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Sobre este manual

Objeto del manual

El objeto del manual de usuario es instruir en el manejo seguro de
la maquina SmarVide X/XL en el ciclo de vida completo de la
maquina.

La maquina SmarVide X/XL tiene las siguientes variantes y acceso-
rios opcionales:

X 14kw,120V EE.UU., 120 V/60 Hz/~1 Si
2,0kW,208-240V  EE.UU., 208-240 V/50-60 Hz/~1 Si
2,0kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Si

XL 2,6kW,208-240V  EE.UU., 208-240 V/50-60 Hz/~1 Si

XL 26kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Si

* Compruebe su variante con la informacién indicada en la placa
de la maquina.

+ Opcion de recipiente potenciado (*): el recipiente poten-
ciado incorpora una resistencia calefactora afiadida y contro-
lada desde la maquina a través de una conexion USB.

Etiquetado de la maquina

* Nombre y direccion del fabricante.

+ Modelo de maquina y nimero de serie.

*+ Marcas de homologacion.

Declaracion de conformidad

La declaracion de conformidad de esta maquina esta incluida junto
alas hojas de garantia que forman parte del volumen de suministro
de la maquina.
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Primero leer, después usar
Lea este manual antes de usar la maquina.

El manual siempre a mano y en buen estado

Guarde este manual al alcance de los usuarios de la maquinay en
una zona que proteja al manual del deterioro rapido.
Convenciones del manual

* Referencias cruzadas a otros apartados: P

* Funciones o elementos opcionales al suministro principal: (*)
* Contenidos opcionales segun el modelo: [Modelo ...]

Marcas comerciales y copyright
* Sammic es una marca comercial registrada por Sammic, S.L.

*Janby es una marca comercial registrada por
Janby Digital Kitchen, S.L.

1 Informacion de seguridad

Uso previsto

La maquina ha sido disefiada para el uso en hosteleria, restaura-
cion, catering y comercial.

Mal uso razonablemente predecible

Otros usos profesionales de esta maquina, como el uso sanitario o
el uso quimico no estan permitidos.

Limites de uso

La méquina esta disefiada Unicamente para el calentamiento de
agua (Sammic recomienda el uso de agua descalcificada).

El uso de esta maquina en atmésferas explosivas no esta permi-
tido.

Cualificacion de usuarios

Esta maquina esta disefiada para su uso por parte de profesionales
cualificados para la manipulacion de alimentos y el trabajo en coci-
nas profesionales con una formacion especifica en la coccién de
alimentos envasados al vacio (método sous-vide).

El uso de esta maquina no esta destinado para personas (incluido
nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén
reducidas, o carezcan de experiencia 0 conocimiento, salvo si han
tenido supervision o instrucciones relativas al uso de la maquina
por una persona responsable de su seguridad.

Peligros inherentes al producto
* Riesgo por uso no vigilado de la maquina: No deje nunca la
magquina en funcionamiento sin vigilancia.

* Riesgo de quemaduras después del uso: La superficie del ele-
mento de calefaccion esta sujeto a calor residual después de su
uso.

= Evite aproximar las manos al elemento de calefaccién des-
pués del uso de la maquina.

* Riesgo de lesiones con partes en movimiento: Apague la
maquina y desconecte la maquina de la alimentacién antes de
acercarse a las partes en movimiento del motor agitador
[Fig. 1/6].

* Riesgo de formacion de colonias de bacterias anaerobias: El
manejo de la maquina esta permitido solo a personas cualifica-
das en el método de coccion al vacio sous-vide.
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* Riesgo de dafos en la maquina por entrada de agua: Otros mensajes del manual
= No sumerja la maquina en agua.
= Sientrara agua en el interior de la maquina: desconecte la _
maquina de la alimentacion, saque la maquina del recipiente, Los mensajes de "Aviso" tienen como posible consecuencia da-
intente sacar el maximo de agua de su interior y contacte un fios en la maquina.

servicio técnico autorizado.

¢ Ruido aéreo: El ruido emitido por la maquina, medido sobre una [i] informacién

méguina tipo, es de 71 dB(A) (distancia 1 m) Los cuadros de "Informacion” recogen consejos para un uso co-

Avisos de seguridad en el manual rrecto y eficiente de la maquina.
A Advertencia
Los avisos de seguridad "Advertencia” tienen como posibles 2 Instalacion
consecuencias la muerte o heridas graves irreversibles para las Fig. 1: SmartVide X/XL, componentes principales, parte 1
personas.

A Atencion

Los avisos de seguridad "Atencion” tienen como posibles con-
secuencias heridas graves reversibles para las personas.

1 Antena BT/WiFi 6 Motor agitador
2 |Interruptor 7 Flotador, proteccion de nivel minimo
3 7Zona de ventilacion 8 Conexion USB para]remplente

potenciado [ » p. 9

Conexion jack para sonda de cora-
z6n

5 Resistencia calefactora 10 Lector RFID

4 Sonda temperatura agua 9
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Operacion

Fig. 2: SmartVide X, componentes principales, parte 2
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1 Roseta sujecion rejilla 3 Indicacion de nivel minimo

2 Rejilla protectora

2.1 Volumen de suministro
* Documentacion:
- Manual de usuario.
- Hojas de garantia con declaracion de conformidad.
- Despiece de repuestos
- Esquema eléctrico.
*Magquina con componentes montados. [Fig. 1]

* Bolsa especial para transporte de la maquina.

2.2 Preparacion de la instalacion

Herramientas y material requeridos para la instalacion

* Recipiente con las dimensiones de altura indicadas en el capi-
tulo anexo al final del manual y los limites de capacidad indica-
dos en el capitulo6 [ » p. 12].

Espacio requerido para la instalacion

[i] Informacion

Figura con medidas de la maquina: vea anexo al final del ma-
nual.

¢ Use esta maquina en una cocina ventilada a temperatura
ambiente no superior a 40 °C.

+No bloguee ni obstaculice las ranuras de ventilacion.

*No coloque la maquina junto a, o cerca de, fuentes emisoras de
calor.

Conexiones eléctricas

Antes de la instalacién, tenga en cuenta la potencia requerida por la
méquina. [ > 6 Datos técnicosp.12].
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Riesgo de accidente grave por no poder desconectar o
apagar la maquina
- En el montaje de la maquina asegurese de que el interruptor y el
enchufe estan al alcance del usuario.

2.3 Montaje

1) Coloque el recipiente sobre una superficie plana no combustible,
nivelada y rigida, preferiblemente cerca de un fregadero o des-
aglie para el vaciado.

2) Fije la maquina al recipiente como se indica en el anexo al final
de la manual.

2.4 Conexion eléctrica

/A Atencioén

Riesgo de descarga eléctrica
- Es obligatoria la conexion a tierra de la maquina.

1) Antes de enchufar la maquina, asegurese de que la tension de la
red coincide con la tensién indicada en la placa de la maquina.

2) No enchufe la maquina si la rejilla protectora [Fig. 2/2] no esta
colocada en su sitio.

3 Operacion

3.1 Informacion de seguridad

* Riesgo de quemaduras por no usar proteccion: Partes del bafio
y de la tapa superior pueden alcanzar altas temperaturas
durante su uso.

= Tenga cuidado al tocar la maquina o el recipiente.
= Utilice pafios o guantes de horno.

* Riesgo de dano en el equipo por trabajar sin agua:
= No encienda la maquina sin agua en el recipiente.

3.2 Preparacion para la operacion

Material requerido para la operacion

Cuando la temperatura de trabajo del agua es superior a los 60 °C
es muy importante la utilizacién de una tapa o de bolas antivapor
para evitar el exceso de vaho. De esta forma evita la perdida de
calor y protege la maquina de la humedad.

Comprobaciones previas
1) Compruebe el funcionamiento del protector flotador [Fig. 1/7]:
- Lamagquina dispone de un protector flotador para detectar el nivel
minimo de agua.
- Compruebe el funcionamiento del protector manualmente:
i) Ponga en funcionamiento la maquina.
ii) Saque lamaquina en vertical del recipiente.

Si el protector funciona, la pantalla tiene que dar el aviso de falta de agua.
[ > 4.2 Resolucion de problemasp. 111

3.3 Modos de operacion

Esta maquina para la coccion con la metodologia sous-vide tiene
tres modos principales de operacion:

* [ 3.6 Modo de coccion manual sous-videp. 7]
* [ » 3.7 Modo de regeneracion controlada con tagsp. 8]
* [ 3.8 Modo de coccidn recetap. 9]
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También es posible incorporar un recipiente potenciado Sammic ()
para calentar el agua del recipiente mas rapido: [ » 3.9 Como
trabajar con el recipiente potenciado Sammic (*)p. 9]

3.4 Puesta en marcha de la maquina

[i] Informacion

Esta maquina esta disefiada solo para el método de coccion al
vacio (sous-vide) a baja temperatura con agua. El tipo de agua
recomendada para esta maquina es agua descalcificada.

1) Vacie el agua del recipiente diariamente.

2) Llene el recipiente de agua dentro de los niveles minimos y
maximos de altura. Vea los niveles en el anexo al final del
manual.

3) Encienda la maquina desde el interruptor situado en la parte tra-

sera. [Fig. 1/2]

4) Ponga en funcionamiento la maquina en modo manual para

calentar el agua. [ » 3.6 Modo de coccion manual sous-
videp. 7]

5) Compruebe visualmente que el motor agitador esta girando.

[Fig. 1/6]

= Si el motor agitador no gira, contacte con un servicio técnico
autorizado.

Fig. 3: Mend de pantalla principal

>

Barra de navegacion

Programas principales

Acceso rapido

Modo manual de coccion sous-vide
Lista de recetas

Histdrico y detalles de coccion
Lista de usuarios

Modo recetas de coccidn sous-vide
Recipiente potenciado conectado

Audio desconectado
Bluetooth conectado
Wi-Fi conectado
Ajustes generales

W 0 ~N o Ol A WN - O W

—_
o

3.5 Ajustes generales de la maquina

Desde el men principal, acceda a los ajustes generales de la
maquina a través del botdn ubicado arriba a la derecha. [Fig. 3/10]

Fig. 4: Pantallas Informacion de sistema, Consultar tag

Bring the tag closer

Informacion del sistema (System information)

Esta pantalla visualiza la informacion sobre el uso de la maquina.
[Fig. 4/izquierda]

Idioma

Esta pantalla permite la seleccion del idioma de la interfaz de
usuario (espafol, inglés, francés, aleman, italiano, portugués).
Fecha, Hora

Ajuste la fecha y la hora de la maquina.

Unidad de temperatura

Seleccione la unidad de temperatura: grados Celsius (°C) o grados
Fahrenheit (°F).

Consultar/Editar tag (Check/Edit tag)

Consulte y edite el nimero del tag. [Fig. 4/derecha]. Hay dos tipos
de tags:

* Tags numeradas de fabrica (digital y fisicamente). No permite
editar nimero de tag. Solo permite consultar el nimero.

* Tags no numeradas de fabrica. Permite consultar y editar
ntmero (digital y fisicamente) de tag.

Vea también: [ » 3.7 Modo de regeneracion controlada con

tagsp. 8]

Editar recetas de regeneracion (Edit regeneration recipes)

Acceda y edite nombre y tiempo de las recetas de regeneracidn.
[Fig. 5/derecha]

Fig. 5: Pantallas Calibracion Sondas y Editar recetas de regeneracion

a Calibration of Probes = ) Edit regeneration recipe =

Wi-Fi
Acceda y seleccione la red WiFi.
Audio

Active y desactive el audio de la maquina

Manual de usuario —2901340/1
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Nombre equipo Fig. 7: Coccidn con temperatura de sonda (izquierda: con tiempo; derecha: sin

Acceda y edite nombre del dispositivo. El nombre del dispositivo
aparece en la pantalla del menu principal, bajo la barra de navega-
cion [Fig. 3/A].

Calibracion de sondas (Calibration of probes)

Calibre los sensores de temperatura de la maquina.

[Fig. 5/izquierda]

Restaurar valores de fabrica

Riesgo de pérdida de datos
Al restaurar los valores de fabrica, la maquina reinicia los si-
guientes campos de datos:

- Lista de recetas. [Fig. 3/2]

- Lista de usuarios. [Fig. 3/4]

- Histérico. [Fig. 3/3]

- Recetas de regeneracion. [Fig. 5/derecha]
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END CYCLE

END CYCLE

* Coccion con referencia de temperatura de sonda corazon
- SET de temperatura de sonda corazon y tiempo: Durante el ciclo,
cuando la temperatura de la sonda corazon alcanza su valor SET, el
tiempo empieza a descontar. [Fig. 7/izquierda]
- SET de temperatura de sonda corazén y sin tiempo: Al iniciar el ciclo,

el tiempo empieza a contar hasta que la temperatura alcance su

Recupere los valores de ajustes incluidos en fabrica. valor SET. [Fig. 7/derecha]

3.6.2 Como trabajar en modo coccion manual, con
tiempo y temperatura de agua

Fig. 8: Pantalla de inicio de coccion manual

3.6 Modo de coccion manual sous-vide

3.6.1 Coccion con temperatura de agua o con
temperatura de sonda

El modo de coccion manual de SmartVide X/XL es un sistema de
coccion versatil con los siguientes modos de trabajo:

Manual cooking Manual cooking

Edit temperature B Edit time

Manual cooking
Fig. 6: Coccion con temperatura de agua (izquierda: con tiempo; derecha: sin SMARTS / Mike
tiempo con sonda en modo lectura

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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i 1 Pantalla edicién temperatura SET 4

START HEATING

Boton Modo tiempo continuo
(Continuous time mode)

5 Boton INICIAR CALENTAMIENTO
(START HEATING)

1230 6 2 Temperatura del agua del recipiente

END CYCLE END CYCLE

3 Pantalla edicion tiempo SET

« Coccion con referencia de temperatura de agua
- SET de temperatura y tiempo: Cuando el agua alcanza la tempera-
tura SET, inicia el descuento del tiempo SET. [Fig. 6/izquierda] mues-
tra que para el tiempo SET de 12 horas y 30 minutos le quedan
6 horas y 25 minutos para finalizar el ciclo.

1) Desde el menu principal, haga clic en Coccion manual (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Ajuste la temperatura del agua SET. [Fig. 8/1]
b) Ajuste el tiempo de coccidn SET. [Fig. 8/3]
— SET de temperatura y sin tiempo (modo tiempo continuo): Al iniciar > P:f\ra trabajar sin tiempo SET, active e! botdn Modo tiempo continuo.
el ciclo, la pantalla muestra el tiempo pasado desde el inicio del [Fig. 8/4] [ > 3.63 Modo manual de tiempo continuop. 8]
ciclo. [Fig. 6/derecha] muestra que ha pasado 1 minuto desde el ini- 2) Parainiciar el calentamiento del agua, pulse INICIAR
cio del ciclo. CALENTAMIENTO (START HEATING) [Fig. 8/5).
~ Sonda corazon conectado en modo sélo lectura: Si afiade la sonda = Durante el calentamiento del agua, el botén INICIAR CICLO

de corazon durante el ciclo, los valores de temperatura estaran en COCCION (START COOKING CYCLE) esta en color naranja.
modo sdlo lectura, sin influir en el ciclo. [Fig. 6/derecha] [Fig. 9/izquierdal]

= Cuando el agua alcanza la temperatura SET, la maquina
emite una alarma sonora y el boton INICIAR CICLO
COCCION (START COOKING CYCLE) esté en color verde.
[Fig. 9/derecha]

Manual de usuario —2901340/1 7
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Fig. 9: Agua calentando y caliente

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Agua calentando

Tiempo estimado hasta alcanzar
temperatura SET

3 Temperatura del agua

4 Botdn silenciar alarma sonora

3) Coloque la comida envasada al vacio en el recipiente.

4) Haga clic en el botén INICIAR CICLO COCCION (START
COOKING CYCLE).

Fig. 10: Fin de ciclo

Manual cooking

SMART3 / Mike

0
’
’
.

-00:02.00

it

END CYCLE

12:30 ©®

END CYCLE

1 Gréfica en tiempo real 3 Listade avisos

2 Botdn Informe coccion receta

5) Cuando se alcanza el tiempo programado, la maquina emite una
alarma sonora.

6) Pulse el botdn FIN CICLO (END CYCLE).
7) Retire la comida del recipiente.

= La pantalla muestra el Informe coccion receta. [Fig. 11]
- Para empezar un nuevo ciclo de coccién, pulse NUEVO CICLO
(NEW CYCLE).
~ Paravolver a la pantalla principal, pulse SALIR (EXIT).

Fig. 11: Informe coccion receta

B Recipe cooking report

29-05-2021 13:02
12:30'
12:32'

1.200 Kwh

1.050 Kwh

SMART3 / Mike

12:30 ©

START HEATING NEW CYCLE EXIT

3.6.3 Modo manual de tiempo continuo

1) Desde el menu principal, haga clic en Coccion manual (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Ajuste la temperatura del agua SET. [Fig. 8/1]
b) Active el boton Modo tiempo continuo (Continuous time mode).
[Fig. 8/4]
2) Pulse INICIAR CALENTAMIENTO (START HEATING).

3) Cuando el agua alcanza la temperatura SET, pulse el boton
verde INICIAR CICLO COCCION (START COOKING CYCLE).

4) Para finalizar la coccién, pulse FIN CICLO (END CYCLE).

3.7 Modo de regeneracion controlada con tags

El modo de regeneracion controlada del VA P
SmartVide X/XL es un sistema que per- (=
mite controlar los tiempos de coccion o
regeneracion de las distintas bolsas o
raciones que comparten un mismo
bafio: control individualizado de tiem-
pos de bolsa a bolsa. Requiere el uso de las etiquetas Janby Tag

para su funcionamiento.

w0

Para habilitar el modo de regeneracidn controlada registrese en la
pagina web de Janby:

Internacional, excepto EE.UU. https.//janby.kitchen/smartvide-x

EE.UU. exclusivo https://usa.janby.kitchen/smartvide-x

Vea también [ » 3.5 Ajustes generales de la maquinap. 6].

3.7.1 Coccion controlada con tags basica
1) En el mend principal, pulse en Regeneracion controlada
(Controlled regeneration). [Fig. 3/B]
a) Ajuste la temperatura del agua SET. [Fig. 8/1]
2) Pulse INICIAR CALENTAMIENTO (START HEATING).
= Durante el calentamiento del agua el boton INICIAR REGENE-
RACION aparece en color naranja.[Fig. 12/izquierda]

= Una vez se alcanza la temperatura SET, la pantalla muestra
el modo Regeneracion controlada (Controlled
regeneration). [Fig. 12/derecha]

Fig. 12: Calentamiento (izquierda), modo Regeneracion controlada (derecha)

START REGENERATION

3) Acerque el tag al lector RFID.
4) Introduzca la comida en el recipiente, dejando el

L=
tag colgando hacia fuera.[Fig. 13/izquierda]

5) Observe el progreso de cada alimento en la parte izquierda de la
pantalla.

= Los alimentos que terminan de cocinarse pasan a la parte
derecha y emiten una alarma sonora.

Manual de usuario —2901340/1
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Fig. 13: Tag cuelga hacia fuera (izquierda) y progreso de tags (derecha) 3.8 Modo de coccion receta

P Goncldczmam | = El modo de coccidn receta es idéntico al modo de coccidon manual
con la Unica diferencia de que en el modo de coccion receta hay
una lista de recetas disponible [Fig. 3/2] y editable Gnicamente
desde la aplicacion [ » 3.10.3 Aplicacion SmartVidep. 10].

Fig. 15: Lista de recetas (izquierda) y coccidn con receta desbloqueada (derecha)

6) Saque el alimento del ciclo finalizado fuera del recipiente.

7) Acerque el tag al lector para finalizar el proceso. ()

3.7.2 Coccion controlada con tags 'y // g
con sonda corazén

1) Sigalos pasos 1) a 4) del apartado 3.7.1.

END CYCLE

2) Conecte la sonda corazén a la maquina. [Fig. 1/9] Cada receta tiene los siguientes datos:
= Elicono de la sonda corazdn y la temperatura de la sonda * Nombre de la receta
corazon aparecen en la zona superior central de la pantalla. * Parametros iguales que se definen en el modo de coccion
[Fig. 14/izquierda] manual (SET de temperatura de agua/SET de temperatura de
3) Cuando el tiempo de coccion se cumpla y suene la alarma sonda/tiempo). [ » 3.6 Modo de coccion manual sous-videp. 7]

sonora, saque el alimento fuera del recipiente. Receta bloqueada (candado rojo cerrado)/desbloqueada (can-

mento. res SET de temperatura y tiempo desde la pantalla de la maquina.

4) Acerque el tag al lector RFID. N dado verde abierto).

5) Introduzca la sonda corazén en el interior del ali- ﬁ % - Silareceta esta bloqueada, el usuario no puede modificar los valo-

6) Pulse > para empezar a medir la temperatura @/ - Silareceta esta desbloqueada, es posible modificar los valores SET
-)

de temperatura y tiempo desde la pantalla de la maquina.

interior del alimento. [Fig. 14/derecha] [Fig. 15/derechal

7) Siel circulo es completamente rojo, el valor de

lectura se ha estabilizado. 3.9 Coémo trabajar con el recipiente potenciado
8) Pulse GUARDAR (SAVE). Sammic (*)
- Lamaquina guarda también el valor después de pasar un tiempo El recipiente potenciado tiene resisten- f—
(barra horizontal bajo el circulo completamente verde). cias calefactoras que ayudan al /jl
= Elinforme historico muestra el valor guardado. SmartVide X/XL a calentar el bafio de |t

[» 3.10.2 Informacion del histéricop. 10] agua mas répido. La gestién del calen-

miento del recipien 3 m
Fig. 14: Pantalla con sonda corazon (izquierda) y medicidn de temperatura de la t,a . ento del recipiente GSt.a gobernada
sonda nicamente por el SmartVide X/XL a

través de un cable USB.

|8 Controlled reaeneration

f N° 1 3 1) Conecte el cable USB del recipiente potenciado con la maquina.

[Fig. 1/8]

= La pantalla muestra el icono de conexidn con el recipiente
potenciado. [Fig. 3/6]

= La barra de navegacion [Fig. 3/C] muestra el - %

18] Controlled regeneration

porcentaje de potencia del recipiente poten- oo
ciado. En modelos de 120 V es posible elegir
el porcentaje: 50% 6 100%.

= Elicono del recipiente de la
parte inferior izquierda de la
pantalla cambia segun la tempe-
ratura del agua sea menor o cer-
cana al valor de temperatura
SET.

> Temperatura menor al valor SET: reci-
piente potenciado ayuda al calentamiento [1]

> Temperatura igual o cercana al valor SET: solo calienta el
SmartVide X/XL [2]

CANCEL

06:2500 3
12:30 ©

END CYCLE
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3.10 Otras funcionalidades

3.10.1 Cambio de estilo de visualizacion
Pulse sobre el area de informacion principal [Fig. 8/2]
para cambiar el estilo visual de la pantalla.

00:25..

12:30 §

3.10.2 Informacion del historico

Toda coccion realizada con tiempo SET queda regis-
traday es recuperable:

START COOKING CYCLE

1) Enla barra de herramientas del menu principal, pulse el botén
Historico (Log) [ [Fig. 3/Cy /3].
= Lapantalla muestra el listado de recetas cocinadas con
tiempo SET.
= Sienlalista pulsa en el simbolo ">", accede al informe de
coccion de la receta.

Fig. 16: Pantallas Histdrico de cocciones e Informe coccion receta

£ Recipe cooking report

1.050 Kwh

SMARTS / Mike.

EXIT

2) Para enviar un informe en formato PDF a su
direccion de correo electrdnico pulse
a) Introduzca la direccion de correo electrdnico a la que
enviar el informe.
b) Indique las fechas de inicio y fin del informe: cam-
pos Desde (From) y Hasta (To) con formato
"dd/mm/aaaa".

3.10.3 Aplicacion SmartVide

Conecte con la maquina a través de la
aplicacion de Sammic Android/iOS.

SmartVide GET B

* Google Play
H H H H # Download on the
Funm.oneg’dlsponlbles y expluswas de g
la aplicacion (no son accesibles a

través de la pantalla de la maquina):
¢ Anadir recetas.
+ Editar la lista de usuarios.

*Programa una coccion con tiempo diferido para realizar
una coccion con pardmetros de temperaturas, tiempos .
y nombre receta. Esta funcion define el tiempo que
tiene que pasar para que empiece a calentar el agua con el fin
de alcanzar la temperatura SET y tener preparado el bafio. El
simbolo del inicio diferido aparece en la pantalla del menu prin-
cipal, al lado del modo manual de coccidn. [Fig. 3//1]

10

3.10.4 Actualizacion del software por Wi-Fi

1) Desde el mend principal, acceda a los ajustes generales de la
magquina a través del boton ubicado arriba a la derecha.
[Fig. 3/10]

2) Pulse en Wi-Fiy conecte el ViDE
SmartVide X/XL a su red Wi-Fi.
UPDATE

= Siel SmartVide X/XL esta
conectado, en la pantalla apa-
rece el icono &

3) Al conectarse a la red Wi-Fi, el
SmartVide X/XL busca automatica-
mente si hay nueva version del sof-
tware.
= Sihay una nueva version de sof-

tware, en la pantalla aparece una
notificacion para ejecutar la instalacion.

There is a new update available

Do you want to update now?

4 Mantenimiento y resolucion de problemas

4.1 Mantenimiento de la maquina
4.1.1 Plan de mantenimiento

Periodicidad Tarea Acciones
Despuésde  Limpiezadela [» 4.1.2 Limpieza de la

cada uso maquina. maquinap.10]

Semestral Chequeo visual del ~ Si el cable de alimentacion se

cable de alimenta-  deteriora y es preciso instalar un

cion cable nuevo, la sustitucion del
cable solo puede ser realizado por
un servicio técnico autorizado.

4.1.2 Limpieza de la maquina

Riesgo de muerte o lesiones graves por descargas
eléctricas
- Antes de limpiar la maquina, apague y desconecte la maquina.

Riesgo de daiio en la maquina por penetracion de
agua

- Evite que penetre el agua dentro de la maquina.

- No limpie la maquina bajo chorro de agua.

- No sumerja la maquina dentro del agua.

No use: productos de limpieza abrasivos como amoniaco o lejia,
disolventes, detergentes arenosos o estropajos de metal.

1) Limpie las partes de inmersion de la maquina con un pafo o
esponja humedecidos en agua jabonosa templada

Seque con un pafio suave.

Compruebe con la mano que el flotador se mueve sin forzarlo.
Limpie las partes no inmersas con un pafo seco.

Limpie la rejilla protectora con jabén.
- Es posible hacer la limpieza en el lavavajillas.

Manual de usuario —2901340/1



Eliminacion

4.2 Resolucion de problemas

Problema

La maquina no se
enciende

Aviso de averia
(icono de repara-
cion y teléfono)

Aviso de falta de

QD
((=)
e
QD

Aviso de corte
electricidad en el
ciclo

Aviso de sobreca-
lentamiento en el
interior de la
cabina

Aviso de averia
sonda tempera-
tura de agua

Solucion

1 Compruebe la tension de la red con la tension
indicada en la placa de la maquina.
2 Compruebe el estado del cable de alimentacion.
= Si el cable de alimentacién esta deteriorado y es
preciso instalar un cable nuevo, la sustitucion
del cable solo puede ser realizado por un servi-
cio técnico autorizado.
3 Compruebe el estado del interruptor de la
magquina.
= Si el interruptor esta deteriorado y es preciso
instalar un interruptor nuevo, la sustitucién del
interruptor solo puede ser realizado por un ser-
vicio técnico autorizado.
4 Contacte con un servicio técnico autorizado para:
= Comprobar el estado de los fusibles de la placa
electronica de la maquina.
=Comprobar el encendido, desconectando el ven-
tilador de refrigeracién.

Aparece junto al icono de tipo de averia.
1 Contacte con un servicio técnico autorizado.

1 Afiada mas agua en el recipiente

2 Tenga en cuenta la altura de llenado méximo y
minimo del agua.

3 Si el aviso se mantiene al rato de estar el nivel por
encima del minimo:
=Apague y desconecte la maquina.
= Compruebe con la mano que el flotador se
mueve sin forzarlo.
4 Contacte con un servicio técnico autorizado para:
=Comprobar que los cables del detector de nivel

estan colocados correctamente en la placa
electronica.

= Este aviso aparece al alimentar la maquina des-
pués de una interrupcion de la alimentacion pre-
via. Al recuperar la alimentacion, la maquina
pregunta si se desea continuar el ciclo.

1 Si pulsa sobre el icono de aviso, aparece la infor-
macion gréfica de la temperatura mostrando el
corte eléctrico.

1 Compruebe que el lugar de uso esté ventilado a
temperatura ambiente no superior a 40 °C.

2 Compruebe que la maquina no esté junto a o
cerca de fuentes emisoras de calor.

3 Cuando la temperatura de trabajo del agua es
superior a los 60 °C es muy importante el uso de
una tapa o de bolas antivapor, para evitar el
exceso de vaho.

4 Compruebe que las ranuras de ventilacion estén
libres de obstaculos.

5 Compruebe el funcionamiento del ventilador:
= Apague la maquina.
= Deje enfriar la maquina durante 5 minutos.
=Encienda la maquina.

=Compruebe que el ventilador esta girando. Si el
ventilador no gira, hay que sustituir el ventila-
dor.

1 Contacte con un servicio técnico autorizado para:

=Comprobar que los cables de la sonda estan
colocados correctamente en la placa electro-
nica.
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Problema

Aviso de averia
motor agitador

Aviso de averia
resistencia cale-
factora

La aplicacion
SmartVide no
encuentra maqui-
nas

La aplicacion
SmartVide encuen-
tra maquinas, pero
no permite empa-
rentar con la
deseada

Al emparejar con
la maquina
SmartVide X/XL no
se enciende el
icono del
Bluetooth

No encuentra
sefial Wi-Fi

SmartVide X/XL no
reconoce el reci-
piente potenciado

SmartVide X/XL no
reconoce los tags

Solucion

1 Compruebe la tensién de la red con la tension
indicada en la placa de la maquina.
2 Contacte con un servicio técnico autorizado para:

= Comprobar que los cables del motor estén colo-
cados correctamente en la placa electrdnica.

1 Compruebe la tension de la red con la tension
indicada en la placa de la maquina.
2 Contacte con un servicio técnico autorizado para:
= Comprobar que los cables de la resistencia
estan colocados correctamente en la placa
electronica.
= Comprobar el estado de |a resistencia.

1 Compruebe que el Bluetooth del dispositivo movil
cumple con los requisitos minimos: 10S 8 /
Android 5.0 / Bluetooth Smart (4.0).

2 Compruebe que la conexion Bluetooth en el dispo-
sitivo mévil esta activada .

3 Compruebe que la ubicacidn/localizacion esta
activada en el dispositivo movil (ajustes > privaci-
dad > ubicacién/localizacién) para poder usar la
tecnologia Bluetooth Low Energy.

4 Compruebe que el Smartvide X tiene puesta la
antena y que la antena esté en buen estado.

5 Compruebe que la antena estd bien roscada.

1 Compruebe que la maquina SmartVide X/XLno
estd emparejada con ningin otro dispositivo mévil
ni solicitada con ningun SmartVide Track.

1 Compruebe que el nombre de la maquina empare-
jada en la aplicacién SmartVide es de la maquina
SmartVide X/XL deseada.

1 Compruebe que el Smartvide X/XL tiene puesta la
antenay que la antena esta en buen estado.

2 Compruebe que la antena estd bien roscada.

3 Compruebe con el Smartphone que la sefial WiFi
es buena en la zona.

1 Compruebe que el cable USB esta bien conectado.

2 Compruebe que el recipiente potenciado esta
encendida.

1 Asegurese que los tag son de la marca Janby.

5 Eliminacion

Embalaje

Para eliminar el embalaje siga las normas de proteccion medioam-
biental vigentes en su pais.

Maquina

Esta maquina esta sujeta a las disposiciones de la
Directiva Europea 2012/19/UE sobre residuos de
aparatos eléctricos y electronicos. La maquina esta
marcada con el simbolo WEEE (Waste of Electrical
and Electronic Equipment):

= No elimine esta maquina con la basura doméstica

normal.

= Deseche la maquina en un centro de residuos autorizado o a
través de las organizaciones municipales de desecho de resi-
duos. Observe las normas vigentes.
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SmarVide X/XL | Eliminacion

Obtendra informacion sobre la eliminacion y la situacion del centro
de reciclaje mas cercano, por ejemplo, en el servicio de limpieza de
sU municipio.

6 Datos técnicos

Caracteristicas SmartVide X SmartVide XL
Temperatura de trabajo 5°Ca95°C/41°Fa203°F 5°Ca95°C/41°Fa203°F
Resolucion de temperatura 0.01°C/0.1°F 0.01°C/0.1°F
Resolucion de tiempo 1 min 1 min
Duracion de ciclo 1min-99h Tmin-99h
Pantalla TFT 5" tactil capacitivo TFT 5" tactil capacitivo
Temperatura ambiente permitida 5°Ca40°C/ 5°Ca40°C/

41°Fa 104 °F 41°Fa 104 °F
Capacidad maxima 56L/14gal Cuba 120P SmartVide (120 L/ 30 gal)
Alimentacién 120V/ 208-240V/ 230V/ 208-240V/ 230V/

60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1
Consumo de corriente 12A 8A 8A 1TA 1A
Potencia 1.400 W 2.000W 2.000W 2.600 W 2.600W
Dimensiones 125 mm x 148 mm x 385 mm / 125 mm x 148 mm x 435 mm /
(ancho x fondo x alto) 49"x58"x15.2" 49"x58"x17.1"
Peso neto 44kg/9,71b 46kg/10,11b
12
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Informazioni su questo manuale

Scopo del manuale

Lo scopo del manuale utente € quello di istruire al funzionamento
sicuro della macchina SmarVide X/XL nel suo ciclo di vita com-
pleto.

La macchina SmarVide X/XL ha le seguenti varianti e accessori
opzionali:

X 14kw,120V USA, 120 V/60 Hz/~1 Si
2,0kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Si
2,0kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Si

XL 2,6kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Si

XL 26kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Si

* Controllare la variante con le informazioni indicate sulla piastra
della macchina.

+ Opzione di vasca potenziata (*): la vasca potenziata include
una resistenza riscaldante aggiunta e controllata dalla macchina
tramite una connessione USB.

Etichetta della macchina

+ Nome e indirizzo del costruttore.

+ Modello di macchina e numero di serie.
*Marchi di omologazione.

Dichiarazione di conformita

La dichiarazione di conformita di questa macchina € inclusa nei
documenti di garanzia che fanno parte della fornitura della mac-
china.
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Manuale d'uso SmarVide X/XL

Per prima cosa leggere, poi usare
Leggere questo manuale prima di usare la macchina.

Il manuale sempre a portata di mano e in buone condizioni

Conservare questo manuale a portata di mano degli utenti della
macchina e in una zona che protegga il manuale da un deteriora-
mento rapido.

Convenzioni del manuale

* Riferimenti incrociati ad altre sezioni: »

* Funzioni o componenti opzionali nella fornitura principale: (¥)
* Contenuti opzionali a seconda del modello: [Modello ...]

Marchi commerciali e copyright
* Sammic € un marchio registrato da Sammic, S.L.

*Janby & un marchio registrato da Janby Digital Kitchen, S.L.

1 Informazioni di sicurezza

Uso previsto

La macchina & stata progettata per I'uso nel settore alberghiero,
ristorazione, catering e commerciale.

Uso improprio minimamente prevedibile

Altri usi professionali di questa macchina, come I'uso sanitario o
chimico non sono permessi.

Limiti di uso

La macchina & progettata esclusivamente per il riscaldamento
dell'acqua (Sammic raccomanda I'uso di acqua decalcificata).

Non & consentito I'uso di questa macchina in atmosfere esplosive.

Formazione degli utenti

Questa macchina & progettata per I'uso da parte di professionisti
qualificati nell'uso di alimenti e per il lavoro in cucine professionali
con una formazione specifica nella cottura di alimenti confezionati
sottovuoto (metodo sous-vide).

L'uso di questa macchina non & destinato a persone (bambini com-
presi) le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte o che
non hanno esperienza o competenze, salvo se sottoposte a supervi-
sione o a istruzioni relative all'uso della macchina di un responsa-
bile della sicurezza.

Pericoli intrinseci del prodotto

* Rischio dovuto all'uso incustodito della macchina: Non lasciare
mai in funzione la macchina incustodita.

* Rischio di ustioni dopo I'uso: La superficie dell'elemento riscal-
dante trattiene il calore residuo dopo I'utilizzo.
= Evitare di avvicinare le mani al componente riscaldante dopo

aver usato la macchina.

* Rischio di infortuni con parti in movimento: Spegnere la mac-
china e scollegarla dall'alimentazione prima di avvicinarsi alle
parti mobili in movimento del motore agitatore [Fig. 1/6].

* Rischio di formazione di colonie batteriche anaerobiche: L'uso

della macchina & consentito solo alle persone qualificate per il
metodo di cottura sottovuoto sous-vide.
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* Rischio di danni alla macchina a causa di infiltrazioni d'acqua: Altri messaggi del manuale
= Non immergere la macchina in acqua.
= Sel'acqua entra all'interno della macchina: scollegare la _
macchina dall'alimentazione, togliere la macchina dal reci- I messaggi di "Awviso" possono provocare danni alla macchina.

piente, cercare di rimuovere quanta pill acqua possibile dal

suo interno e contattare un centro di assistenza tecnica _

autorizzato. ) X ) -
Le tabelle di “Informazione" raccolgono i consigli per un uso

* Rumore aereo: Il rumore em lla macchina, misur - .
umore aereo: Il rumore emesso dalla macchina, misurato su corretto ed efficiente della macchina.

una macchina tipo, & di 71 dB(A) (distanza 1 m).
Allarmi di sicurezza nel manuale

Aawerenza - EEleRene
Fig. 1: SmartVide X/XL, componenti principali, parte 1

Gli allarmi di sicurezza "Avvertenza" possono provocare la morte
o lesioni gravi e irreversibili alle persone.

/\ Attenzione

Gli allarmi di sicurezza "Attenzione" possono provocare lesioni
gravi e reversibili alle persone.

1 Antenna BT/WiFi 6 Motore agitatore
Galleggiante, protezione livello
2 Interruttore 7 minimo
A Connessione USB per vasca poten-
3 Area di ventilazione 8 Ziata [ W p. 20]

Jack di collegamento per sonda al
cuore

5 Resistenza riscaldante 10 Lettore RFID

4 Sonda temperatura acqua 9
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Funzionamento

Fig. 2: SmartVide X, componenti principali, parte 2

QO — i
0o—

© —

1 Manopola per fissare la griglia 3 Indicazione di livello minimo

2 Griglia di protezione

2.1 Volume di somministrazione
+ Documentazione:
- Manuale utente.
- Documenti di garanzia con la dichiarazione di conformita.
- Esploso di pezzi di ricambio
- Schema elettrico.
*Macchina con componenti assemblati. [Fig. 1]

* Borsa speciale per il trasporto della macchina.

2.2 Preparazione dell'installazione

Strumenti e materiale necessari per l'installazione

* Recipiente con le misure di altezza indicate nell'appendice alla
fine del manuale e limiti di capacita indicati nel
capitolo 6 [ > p. 22].

Spazio necessario per l'installazione

Figura con le misure della macchina: vedere I'appendice alla fine
del manuale.

+ Usare la macchina in una cucina ventilata a temperatura
ambiente non superiore ai 40 °C.

+ Non bloccare né ostruire le fessure di aerazione.
+ Non sistemare la macchina vicino a, 0 accanto a, fonti di calore.

Collegamenti elettrici

Prima dell'installazione, considerare la potenza richiesta dalla mac-
china. [ » 6 Dati tecnici p. 22].

Manuale d'uso — 2901340/1

Rischio di incidente grave per non potere scollegare o
spegnere la macchina
- Quando si installa la macchina, assicurarsi che I'interruttore e la
spina siano a portata di mano dell'utente.

2.3 Montaggio

/\ Avvertenza

1) Sistemare il recipiente su una superficie piana non combustibile,
livellata e rigida, preferibilmente vicino a un lavello 0 a uno sca-
fico.

2) Fissare la macchina al recipiente come mostrato nell'appendice
alla fine del manuale.

2.4 Collegamento elettrico

/\ Attenzione

Pericolo di folgorazione
- E obbligatorio il collegamento a terra della macchina.

1) Prima di collegare la macchina, assicurarsi che I'alimentazione
direte corrisponda a quella indicata nella scheda della mac-
china.

2) Non collegare la macchina se la griglia di protezione [Fig. 2/2]
non & sistemata al suo posto.

3 Funzionamento

3.1 Informazioni di sicurezza

* Rischio di ustioni per il mancato utilizzo di protezioni: Parti del
bagno e del coperchio superiore possono raggiungere tempera-
ture elevate durante I'uso.

= Fare attenzione quando si tocca la macchina o il recipiente.
= Utilizzare panni o guanti da forno.

* Rischio di danni all'attrezzatura per lavoro senza acqua:
= Non accendere la macchina senza acqua nel recipiente.

3.2 Preparazione per il funzionamento

Materiale necessario per il funzionamento

Quando la temperatura dell'acqua supera i 60° °C & fondamentale
usare un coperchio o una sfera antivapore per evitare I'eccesso di
vapore. In questo modo si evitera la dispersione di calore e si pro-
teggera la macchina dall'umidita.

Controlli preliminari
1) Controllare il funzionamento della protezione del galleggiante
[Fig. 1/7]:
- Lamacchina e dotata di una protezione galleggiante per il rileva-
mento del livello minimo di acqua.
- Controllare manualmente il funzionamento del protettore:
i) Mettere in funzione la macchina.
i) Estrarre la macchina in posizione verticale dal recipiente.

Se il protettore funziona, lo schermo deve emettere un allarme di man-
canza di acqua. [ » 4.2 Risoluzione dei problemi p. 21]

3.3 Modalita di funzionamento

Questa macchina per la cottura con il metodo sous-vide ha tre
modalita principali di funzionamento:

* [P 3.6 Modalita di cottura manuale sous-vide p. 17
* [ » 3.7 Modalita di rigenerazione controllata con tag p. 18]
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[ » 3.8 Metodo di cottura ricettap. 19]

E anche possibile incorporare una vasca potenziata Sammic (x) per
riscaldare piu rapidamente I'acqua: [ » 3.9 Come lavorare con la
vasca potenziata Sammic (¥) p. 20]

3.4 Messa in funzione della macchina

Questa macchina & progettata solo per il metodo di cottura sot-
tovuoto (sous-vide) a bassa temperatura con acqua. Il tipo di
acqua raccomandato per questa macchina € I'acqua decalcifica-
ta.

1) Svuotare I'acqua dal recipiente ogni giorno.

2) Riempire il recipiente dell'acqua entro i livelli di altezza minima e
massima. Consultare i livelli nell'appendice alla fine del
manuale.

w
~

Accendere la macchina dall'interruttore situato nella parte
posteriore. [Fig. 1/2]

4) Mettere in funzione la macchina in modalita manuale per riscal-

dare I'acqua. [ » 3.6 Modalita di cottura manuale sous-
vide p. 17]

5) Verificare visivamente che il motore agitatore stia ruotando.
[Fig. 1/6]

= Seil motore agitatore non gira, contattare un servizio tecnico
autorizzato.

Fig. 3: Menu dello schermo principale

>

Barra di navigazione

Programmi principali

Accesso rapido

Modalita manuale di cottura sous-vide
Elenco diricette

Cronologia e dettagli di cottura

Elenco di utenti

Modalita di ricette di cottura sous-vide
Vasca potenziata collegata

MANUAL

CONTROLLED

Audio scollegato
Bluetooth collegato
Wi-Fi collegato
Impostazioni generali

O 00 N o ol B W NN - O W

—_
o

3.5 Impostazioni generali della macchina

Dal menu principale, accedere alle impostazioni generali della mac-
china tramite il pulsante in alto a destra. [Fig. 3/10]

Fig. 4: Schermate Informazioni di sistema, Consultare il tag

Bring the tag closer

Informazioni sul sistema (System information)

Questa schermata visualizza le informazioni sull'uso della mac-
china. [Fig. 4/sinistra]

Lingua

Questa schermata permette di selezionare la lingua dell'interfaccia
utente (spagnolo, inglese, francese, tedesco, italiano, portoghese).
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RECIPE

Data, Ora
Impostare la data e I'ora della macchina.

Unita di temperatura

Selezionare |'unita di temperatura: gradi Celsius (°C) o gradi
Fahrenheit (°F).

Verificare/modificare tag (Check/Edit tag)

Visualizzare e modificare il numero del tag. [Fig. 4/destra). Ci sono
due tipi di tag:

* Tag numerati in fabbrica (digitalmente e fisicamente). Non per-

mette di modificare il numero di tag. Permette solo di consultare
il numero.

* Tag non numerati in fabbrica. Permette di consultare e di modi-
ficare il numero (digitalmente e fisicamente) dei tag.

Vedianche: [ » 3.7 Modalita di rigenerazione controllata con
tagp. 18]

Modifica ricette di rigenerazione (Edit regeneration recipes)

Accedere e modificare il nome e il tempo delle ricette di rigenera-
zione. [Fig. 5/destra]
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Fig. 5: Schermate Calibrazione sonde e Modifica ricette di rigenerazione

a Calibration of Probes Edit regeneration recipe

CANCEL SAVE
Wi-Fi
Accedere e selezionare la rete WiFi.
Audio

Attivare e disattivare I'audio della macchina

Nome apparecchiatura

Accedere e modificare il nome del dispositivo. El nombre del dispo-
sitivo aparece en la pantalla del mend principal, bajo la barra de
navegacion [Fig. 3/A].

Calibrazione delle sonde (Calibration of probes)
Calibrare i sensori di temperatura della macchina. [Fig. 5/sinistra]

Ripristinare valori di fabbrica

Rischio di perdita di dati
Quando si ripristinano i valori di fabbrica, la macchina riavvia i
seguenti campi di dati:

- Elenco di ricette. [Fig. 3/2]

- Elenco di utenti. [Fig. 3/4]

- Cronologia. [Fig. 3/3]

- Ricette di rigenerazione. [Fig. 5/destra]

Ripristinare i valori di regolazioni inclusi di fabbrica.

3.6 Modalita di cottura manuale sous-vide

3.6.1 Cottura con la temperatura dell’acqua o con
la temperatura della sonda

La modalita di cottura manuale di SmartVide X/XL & un sistema di

cottura versatile con le seguenti modalita di lavoro:

Fig. 6: Cottura con temperatura dell'acqua (sinistra: a tempo; destra: senza tempo
con sonda in modalita di lettura)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

iy
‘'
.
.

WwWitte,,
(S ‘y

~

06:25.00 <

0y
e

12:30 ©

END CYCLE

END CYCLE

+ Cottura con riferimento alla temperatura dell'acqua

- SET di temperatura e tempo: Quando I'acqua raggiunge la tempera-
tura SET, inizia il conto alla rovescia del tempo SET. [Fig. 6/sinistra]
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mostra che per il tempo SET di 12 ore e 30 minuti ne restano 6 ore e
25 minuti per finire il ciclo.

- SET temperatura e senza tempo (modalita tempo continuo): All'inizio
del ciclo, lo schermo mostra il tempo trascorso dall'inizio del ciclo.
[Fig. 6/destra] mostra che & trascorso 1 minuto dall'inizio del ciclo.

- Sonda al cuore collegata in modalita di sola lettura: Se si aggiunge
la sonda al cuore durante il ciclo, i valori di temperatura saranno in
modalita di sola lettura, senza influenzare il ciclo. [Fig. 6/destra]

Fig. 7: Cotturjl con temperatura della sonda (sinistra: con tempo; destra: senza
tempo,

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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12:30 ©

END CYCLE END CYCLE

* Cottura con riferimento alla temperatura della sonda al cuore
- SET di temperatura della sonda al cuore e tempo: Durante il ciclo,
quando la temperatura della sonda al cuore raggiunge il suo valore
SET, il tempo inizia il conto alla rovescia. [Fig. 7/sinistra]
— SET di temperatura della sonda al cuore e senza tempo: All'inizio del
ciclo, il tempo inizia a contare fino a quando la temperatura non rag-
giunge il suo valore SET. [Fig. 7/destra]

3.6.2 Come lavorare in modalita di cottura
manuale, con tempo e temperatura
dell’acqua

Fig. 8: Schermata di inizio cottura manuale

o Manual cooking

Edit temperature

Manual cooking

SMART3 / Mike

CANCEL

START HEATING

1 Schermata di modifica della tempe- 4

Pulsante Modalita tempo
ratura SET

continuo (Continuous time mode)

Pulsante INIZIARE
RISCALDAMENTO (START
HEATING)

2 Temperatura dell'acqua del reci- 5
piente

3 Schermata di modifica del tempo
SET

1) Dal menu principale, cliccare su Cottura manuale (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Impostare la temperatura dell'acqua SET. [Fig. 8/1]
b) Impostare il tempo di cottura SET. [Fig. 8/3]

> Per lavorare senza tempo SET, attivare il pulsante Modalita tempo
continuo.. [Fig. 8/4] [ » 3.6.3 Modalita manuale a tempo continuo p. 18]
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2) Periniziare ariscaldare I'acqua, premere INIZIARE

RISCALDAMENTO (START HEATING) [Fig. 8/5].

= Durante il riscaldamento dell'acqua, il pulsante INIZIARE
CICLO COTTURA (START COOKING CYCLE) & in arancione.
[Fig. 9/sinistra]

= Quando I'acqua raggiunge la temperatura SET, la macchina
emette un allarme acustico e il pulsante INIZIARE CICLO
COTTURA (START COOKING CYCLE) & in verde.
[Fig. 9/destra]

Fig. 9: Acqua in fase di riscaldamento e calda

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Acquain fase di riscaldamento 3 Temperatura dell'acqua

o Tempo stimato fino a raggiungere la 4 Pulsante silenziare I'allarme acu-
temperatura SET stico

3) Mettere il cibo sottovuoto nel recipiente.

4) Cliccare sul pulsante INIZIARE CICLO COTTURA (START
COOKING CYCLE).

Fig. 10: Fine del ciclo

Manual cooking

SMART3 / Mike

0
’
’
.

it

12:30 ©

‘g,

END CYCLE

06:25:00 S @

12:30 ©®

END CYCLE

1 Graficain tempo reale 3 Elenco diallarmi

Cliccare sul pulsante INIZIARE
2 CICLOCOTTURA (START
COOKING CYCLE).

5) Quando si raggiunge il tempo programmato, la macchina emette
un allarme acustico.

6) Premere il pulsante FINE CICLO (END CYCLE).

7) Rimuovere il cibo dal recipiente.

= Premere il pulsante FINE CICLO (END CYCLE). [Fig. 11]
- Per iniziare un nuovo ciclo di cottura, premere NUOVO CICLO (NEW
CYCLE).
- Periniziare un nuovo ciclo di cottura, premere NUOVO CICLO (NEW
CYCLE).
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Fig. 11: Informazione cottura ricetta

] Recipe cooking report

29-05-2021 13:02 MANUAL

12:30°
12:32
1.200 Kwh 1.050 Kwh

2 Events SMART3 | Mike
12:30 O

START HEATING NEW CYCLE EXIT

r 1

3.6.3 Modalita manuale a tempo continuo

1) Dal menu principale, cliccare su Cottura manuale (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Impostare la temperatura dell'acqua SET. [Fig. 8/1]
b) schermata principale, premere ESCI (EXIT). [Fig. 8/4]

2) Premere INIZIARE RISCALDAMENTO (START HEATING).

3) Quando I'acqua raggiunge la temperatura SET, premere il pul-
sante verde INZIARE CICLO COTTURA (START COOKING
CYCLE).

4) Per terminare la cottura, premere FINE CICLO (END CYCLE).

3.7 Modalita di rigenerazione controllata con
tag
A%

\

La modalita di rigenerazione controllata
del Smartvide X/XL & un sistema che \’
permette di controllare i tempi di cot- {3dre

tura o di rigenerazione dei diversi sac-

chetti o porzioni che condividono lo

stesso bagno: controllo individualiz-

zato dei tempi da sacchetto a sacchetto. Richiede |'uso delle eti-
chette Janby Tag per il funzionamento.

Per attivare la modalita di rigenerazione controllata, registrarsi sul
sito Janby:

Internazionale, eccetto USA https://janby.kitchen/smartvide-x

Esclusiva degli Stati Uniti https://usa.janby.kitchen/smartvide-x

Vedere anche [ > 3.5 Impostazioni generali della macchina p. 16,

3.7.1 Cottura controllata con tag di base
1) Nel menu principale, premere su Rigenerazione controllata
(Controlled regeneration). [Fig. 3/B]
a) Impostare la temperatura dell'acqua SET. [Fig. 8/1]
2) Premere INIZIARE RISCALDAMENTO (START HEATING).
= Durante il riscaldamento dell'acqua il pulsante INIZIARE
RIGENERAZIONE appare in arancione.[Fig. 12/sinistra]
= Enlabarra de herramientasUna volta raggiunta la tempera-
tura SET, la schermata mostra la modalita Rigenerazione
controllata (Controlled regeneration). [Fig. 12/destra]
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Funzionamento

Fig. 12: Riscaldamento (sinistra), modalita Rigenerazione controllata (destra)

A Controlled regeneration = Controlled regeneration

SMART3 / Mike

X

START REGENERATION

3) Avvicinare il tag al lettore RFID.
4) Inserire il cibo nel recipiente, lasciando il tag

A=
appeso fuori.[Fig. 13/sinistra

5) Osservare I'avanzamento di ogni cibo sul lato sinistro dello
schermo.

= |l cibo che finisce di cuocersi passa al lato destro ed emette
un allarme acustico.

Fig. 13: Tag da appendere fuori (sinistra) e avanzamento di tag (destra)

C1  Controlled regeneration

3.7.2 Cottura controllata con tag e con
sonda al cuore

6) Rimuovere il cibo fuori dal recipiente una volta finito il ciclo.
7) Awvicinare il tag al lettore per finire il processo. H)) g
1) Seguirei passi 1) a 4) dal paragrafo 3.7.1.
2) Collegare la sonda al cuore alla macchina. [Fig. 1/9]
= L'icona della sonda al cuore e la temperatura della sonda al

cuore appaiono nell'area centrale superiore dello schermo.
[Fig. 14/sinistra]

3) Quando il tempo di cottura & finito e I'allarme acustico suona,
togliere il cibo dal recipiente.

4) Awvicinare il tag al lettore RFID.

5) Inserire la sonda al cuore all'interno del cibo. ﬂ» %
6)

Premere > per iniziare a misurare la temperatura
interna del cibo. [Fig. 14/destra] @/
-)

7) Seil cerchio & completamente rosso, il valore di
lettura si e stabilizzato.
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8) Premere su SALVA (SAVE).

- Lamacchina salva anche il valore dopo un certo tempo (barra oriz-
zontale sotto il cerchio completamente verde).

= L'informazione cronologica mostra il valore salvato.
[ > 3.10.2 Informazioni sulla cronologia p. 20

Fig. 14: Schermata con sonda cuore (sinistra) e misurazione della temperatura della
sonda

LI Controlled receneration

N° 1

Controlled regeneration

A

X
13
25'

CANCEL

3.8 Metodo di cottura ricetta

La modalita di cottura delle ricette & identica alla modalita di cot-
tura manuale con l'unica differenza che nella modalita di cottura
ricetta c'e una lista di ricette disponibile [Fig. 3/2] e modificabile

solo dall'aplicazione [ » 3.10.3 Applicazione SmartVide p. 20].

Fig. 15: Elenco di ricette (sinistra) e cottura con ricetta sbloccata (destra)

12:30 ©

END CYCLE

Ogni ricetta ha i sequenti dati:
* Nome dellaricetta

*Parametri uguali che sono definiti nella modalita di cottura
manuale (SET temperatura acqua/SET temperatura
sonda/tempo). [ > 3.6 Modalita di cottura manuale sous-
vide p. 17]

* Ricetta bloccata (lucchetto rosso chiuso)/shloccata (lucchetto
verde aperto).

- Se laricetta & bloccata, I'utente non puo cambiare i valori SET di
temperatura e tempo dallo schermo della macchina.

- Selaricetta e shloccata, & possibile cambiare i valori SET di tempe-
ratura e tempo dallo schermo della macchina. [Fig. 15/destra]
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3.9 Come lavorare con la vasca potenziata
Sammic (*)
La vasca potenziata ha delle resistenze
riscaldanti che aiutano SmartVide X/XL
ariscaldare il bagno d'acqua piu velo-
cemente. La gestione del riscaldamento
del recipiente & controllata unicamente
dallo SmartVide X/XL tramite un cavo
USB.

1) Collegare il cavo USB della vasca potenziata alla macchina.
[Fig. 1/8]
= Lo schermo mostra l'icona di connessione con la vasca
potenziata. [Fig. 3/6]

=

= Labarra di navigazione [Fig. 3/C] mostra la -
percentuale di potenza della vasca potenziata. g %

Sui modelli 120 V & possibile scegliere la per-

centuale: 50% o0 100%.

= L'icona del recipiente in basso a ko

sinistra dello schermo cambia T
quando la temperatura ’
dell'acqua e piu bassa o pil e
vicina al valore di temperatura ‘
SET. e

> Temperatura inferiore al valore SET: la

vasca potenziata aiuta il riscaldamento [1]

> Temperatura uguale o vicina al valore SET: riscalda solo lo

SmartVide X/XL [2]

3.10 Altre funzionalita

3.10.1 Cambio di stile di visualizzazione
Premere sull'area delle informazioni principali
[Fig. 8/2] per cambiare lo stile visivo dello schermo.

3.10.2 Informazioni sulla cronologia

Ogni cottura realizzata con il tempo SET viene regi- s oo

strata e puo essere recuperata:
1) Nella barra degli strumenti del menu principale, premere il pul-
sante Cronologia (Log) [l [Fig. 3/C e /3].

= Lo schermo mostra la lista delle ricette cucinate con il
tempo SET.

= Senellalista si preme sul simbolo ">", si accede all'informa-
zione cottura ricetta.

Fig. 16: Schermi Cronologia cotture e Informazione cottura ricetta

Coocking log 1 Recipe cooking report

Roast beef

SMARTS / Mike.

EXIT

2) Per inviare un resoconto in PDF al suo indirizzo
e-mail premere
a) Inserire I'indirizzo e-mail a cui inviare il resoconto.
b) Indicare le date di inizio e fine del rapporto: campi
Da (From) e Fino a (To) con formato
"gg/mm/aaaa".
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3.10.3 Applicazione SmartVide

Connettersi alla macchina tramite smartvide p—
Faplcaione Sammic Ancoid
applicazione Sammic Android/i0S. ‘ gle Play

10oni di ihili 1 2 Download on the

Fun|2|on|.d|spon|b|l|ed esclusive o ¢ DAppStore

dell'applicazione (non sono accessibili

attraverso lo schermo della macchina):

* Aggiungere ricette.

* Modificare I'elenco degli utenti.

¢ Programmare una cottura con tempo differito per ese-
guire una cottura con parametri di temperature, tempi e
nome della ricetta. Questa funzione definisce il tempo
che deve passare prima che I'acqua inizi a riscaldarsi per rag-
giungere la temperatura SET e preparare il bagno. Il simbolo di
inizio differito appare nella schermata del menu principale
accanto alla modalita di cottura manuale. [Fig. 3//1]

3.10.4 Aggiornamento del software da parte di Wi-
Fi

1) Dal menu principale, accedere alle impostazioni generali della
macchina tramite il pulsante in alto a destra. [Fig. 3/10]

2) Premere Wi-Fi e connettere
SmartVide X/XL alla sua rete Wi-Fi.
= Selo SmartVide X/XL & colle-

gato, nello schermo appare
'icona &

3) Quando si collega alla rete Wi-Fi,
SmartVide X/XL cerca automatica- Do you want to update now?
mente la presenza di una nuova
versione del software.
= Se '@ una nuova versione del

software, sullo schermo com-
pare una notifica per eseguire l'installazione.

UPDATE

There is a new update available

4 Manutenzione e risoluzione di problemi

4.1 Manutenzione della macchina
4.1.1 Piano di manutenzione

Periodicita Compito Azioni

Dopo ogni Puliziadellamac- [ » 4.1.2 Pulizia della
uso china. macchina. p. 20]

Semestrale  Controllo visivodel  Se il cavo di alimentazione & dete-
cavo dialimenta-  riorato ed & necessario installarne
zione uno nuovo, questa sostituzione

potra essere realizzata solo dal
servizio tecnico autorizzato.

4.1.2 Pulizia della macchina.

/A Avvertenza

Rischio di morte o lesioni gravi da scariche elettriche
- Prima di pulire la macchina, spegnere e scollegare la spina della
macchina dalla presa.

Rischio di danni alla macchina a causa della penetra-
zione di acqua
- Evitare che 'acqua penetri nella macchina.

- Non pulire la macchina sotto I'acqua corrente.
- Non immergere la macchina in acqua.
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Non usare: detergenti abrasivi come I'ammoniaca o la candeggina,
solventi, detersivi arenosi o spugne metalliche.

1) Pulire le parti aimmersione della macchina con un panno o una
spugna inumidita in acqua tiepida e sapone

2) Asciugare con un panno morbido.

3) Verificare con la mano che il galleggiante si muova senza for-

zarlo.

4) Pulire le parti non immerse con un panno asciutto.

5) Pulire la griglia di protezione con sapone.
- Epossibile lavare in lavastoviglie.

4.2 Risoluzione dei problemi

Problema

La macchinanon
si accende

Allarme di guasto
(icona di ripara-
zione e telefono)

Allarme di man-
canza acqua

Awviso di interru-
zione di elettricita
durante il ciclo

Soluzione

1 Verificare che la tensione della rete coincida con
quella indicata nella scheda della macchina.
2 Verificare lo stato del cavo di alimentazione.
=Se il cavo di alimentazione & danneggiato ed &
necessario installarne uno nuovo, questa sosti-
tuzione potra essere realizzata solo dal servizio
tecnico autorizzato.
3 Verificare lo stato dell'interruttore della macchina.
= Se l'interruttore & danneggiato e deve essere
installato un nuovo interruttore, la sostituzione
dell'interruttore pud essere effettuata solo dal
servizio tecnico autorizzato.
4 Contattare il servizio tecnico autorizzato per:
=Controllare lo stato dei fusibili della scheda elet-
tronica della macchina.
= Controllare prima I'accensione, spegnendo la
ventola di raffreddamento.

Appare accanto all'icona del tipo di guasto.
1 Contattare il servizio tecnico autorizzato.

1 Aggiungere piu acqua nel recipiente
2 Tenere conto dell'altezza di riempimento massima
e minima dell'acqua.

3 Sel'allarme persiste anche dopo che il livello ha
superato il livello minimo:

= Spegnere e scollegare la macchina.

= Verificare con la mano che il galleggiante si
muova senza forzarlo.

4 Contattare il servizio tecnico autorizzato per:
= Verificare che i cavi del rilevatore di livello siano

posizionati correttamente nella scheda elettro-
nica.

= Questo allarme appare quando si mette in cor-
rente la macchina dopo una precedente interru-
zione di alimentazione. Quando |'alimentazione
viene ripristinata, la macchina chiede se si vuole
riprendere il ciclo.

1 Se si preme sull'icona di allarme, appare I'infor-
mazione grafica della temperatura che mostra
I'interruzione di alimentazione.
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Problema

Allarme di surri-
scaldamento
all'interno della
cabina

Allarme di guasto
sonda tempera-
tura dell'acqua

Allarme di guasto
motore agitatore

Allarme di guasto
resistenza riscal-
dante

SmartVide applica-
zione non riesce a
trovare le mac-
chine

L'applicazione
SmartVide trova le
macchine, ma non
consente la corri-
spondenza con
quella desiderata

Durante I'accop-
piamento con la
macchina
SmartVide X/XL
non si accende
I'icona Bluetooth

Soluzione

1 Verificare che il luogo in cui si usa I'apparecchio
sia ventilato a temperatura ambiente non supe-
riore ai 40 °C.

2 Verificare che la macchina non sia accanto o
vicino a fonti di calore.

3 Quando la temperatura dell'acqua supera i 60 °C &
fondamentale usare un coperchio o una sfera
antivapore per evitare 'eccesso di vapore.

4 Verificare che le fessure di areazione non siano
ostruite.

5 Verificare il funzionamento della ventola:
= Spegnere la macchina.
= Lasciare raffreddare la macchina per 5 minuti.
=Accendere la macchina.
= Verificare che la ventola stia ruotando. Sela

ventola non ruota, questa deve essere sostituita.

1 Contattare il servizio tecnico autorizzato per:

= Verificare che i cavi della sonda siano posizio-
nati in modo corretto nella scheda elettronica.

1 Verificare che la tensione della rete coincida con
quella indicata nella scheda della macchina.

2 Contattare il servizio tecnico autorizzato per:

= Verificare che i cavi del motore siano posizionati
in modo corretto nella scheda elettronica.

1 Verificare che la tensione della rete coincida con
quella indicata nella scheda della macchina.
2 Contattare il servizio tecnico autorizzato per:
=Verificare che i cavi della resistenza siano posi-
zionati in modo corretto nella scheda elettro-
nica.
= Verificare lo stato della resistenza.

1 Verificare che il Bluetooth del dispositivo mobile
rispetti i requisiti minimi: [0S 8 / Android 5.0 /
Bluetooth Smart (4.0).

2 Verificare che la connessione Bluetooth nel dispo-
sitivo mobile sia attiva.

3 Verificare che la posizione/geolocalizzazione sul
dispositivo mobile sia attivata (impostazioni > pri-
vacy > posizione/geolocalizzazione) per poter uti-
lizzare la tecnologia Bluetooth Low Energy.

4 Controllare che I'applicazione Smartvide X abbia
I'antenna inserita e che I'antenna sia in buone
condizioni.

5 Controllare che I'antenna sia avvitata corretta-
mente.

1 Verificare che la macchina SmartVide X/XL non
sia accoppiata con nessun altro dispositivo mobile
0 che sia richiesta con nessuno SmartVide Track.

1 Verificare che il nome della macchina accoppiata
nell' applicazione SmartVide sia quella della mac-
china SmartVide X/XL richiesta.
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Problema Soluzione
Impossibile tro- 1 Controllare che I'applicazione Smartvide X/XL
vare il segnale Wi- ~ abbia |'antenna inserita e che 'antenna sia in
Fi buone condizioni.
2 Controllare che I'antenna sia avvitata corretta-
mente.

3 Controllare con lo smartphone che il segnale WiFi
sia buono nella zona.

SmartVide X/XL 1 Controllare che il cavo USB sia collegato corretta-
non riconosce la mente.
vasca potenziata 2 Controllare che la vasca potenziata sia accesa.

SmartVide X/XL 1 Assicurarsi che i tag siano della marca Janby.
non riconosce i tag

Macchina

Questa macchina e soggetta alle disposizioni della
Direttiva Europea 2012/19/UE sui residui delle appa-
recchiature elettriche ed elettroniche. La macchina e
contrassegnata dal simbolo WEEE (Waste of
Electrical and Electronic Equipment):

= Non smaltire questa macchina come residuo I
domestico normale.

= Smaltire questa macchina in un centro di smaltimento autoriz-
zato o mediante le organizzazioni municipali di smaltimento di
residui. Rispettare le norme vigenti.

Per informazioni sullo smaltimento e I'ubicazione del centro di

5 Smaltimento

smaltimento pil vicino, ad esempio, contattare il centro della

propria zona.
Imballaggio
Per eliminare |'imballaggio seguire le norme di protezione ambien-
tali vigenti nel proprio paese.
6 Dati tecnici
Caratteristiche SmartVide X SmartVide XL
Temperatura di lavoro 5°Ca95°C/41°Fa203°F 5°Ca95°C/41°Fa203°F
Risoluzione di temperatura 0,01°C/0,1°F 0,01°C/0,1°F
Risoluzione di tempo 1 min 1 min
Durata di ciclo 1min-99h Tmin-99h
Schermo TFT 5" touch screen capacitivo TFT 5" touch screen capacitivo
Temperatura ambiente consentita 5°Ca40°C/ 5°Ca40°C/
41°Fa 104 °F 41°Fa 104 °F
Capacita massima 56L/14gal Vasca 120P SmartVide (120 L / 30 gal)
Alimentazione 120V/ 208-240V/ 230V/ 208-240 V/ 230V/
60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1
Consumo di corrente 12A 8A 8A 1A 1A
Potenza 1.400 W 2.000W 2.000W 2.600 W 2.600 W
Dimensioni 125 mm x 148 mm x 385 mm / 125 mm x 148 mm x 435 mm /
(larghezza x profondita x altezza) 49"x58"x15.2" 49"x58"x17.1"
Peso netto 44kg/9,71b 46kg/10,11b
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Sobre este manual

Finalidade do manual

A finalidade do manual do utilizador € fornecer instrugdes sobre a
utilizagdo segura da maquina SmarVide X/XL durante o seu ciclo de
vida completo.

A maquina SmarVide X/XL tem as seguintes variantes e acessorios
opcionais:

X 14kw,120V USA, 120 V/60 Hz/~1 Sim
2,0kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Sim
2,0kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Sim

XL 2,6kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Sim

XL 26kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Sim

* Compare a sua variante com as informagdes que constam na
placa de caracteristicas da maquina.

* Opcao de cuba potenciada (*): a cuba potenciada inclui uma
resisténcia de aquecimento adicional que é controlada a partir
da maquina através de uma ligagao USB.

Etiquetas da maquina

* Nome e morada do fabricante.

+ Modelo da méaquina e nimero de série.
*+ Marcas de homologagao.

Declaragao de conformidade

A declaragao de conformidade da maquina estd incluida juntamente
com as folhas de garantia que sao fornecidas com a maquina.

Ler primeiro e so depois utilizar
Leia este manual antes de utilizar a maquina.

Manual de usuario — 2901340/1

Tenha o manual sempre a mao e em bom estado

Guarde este manual ao alcance dos utilizadores da maquina e
numa zona que proteja 0 manual da deterioracao rapida.
Convencoes do manual

* Referéncias cruzadas com outras secgdes: P

* Fungdes ou elementos opcionais ao fornecimento principal: ()
* Conteldo opcional, consoante o modelo: [Modelo ...]

Marcas comerciais e copyright
+ Sammic é uma marca comercial registada da Sammic, S.L.

+ Janby é uma marca comercial registada da
Janby Digital Kitchen, S.L.

1 Informagdes de seguranca

Utilizagao prevista
A maquina foi desenvolvida para utilizagao nos setores de hotelaria,
restauragao, catering e comercial.

Utilizagao indevida razoavelmente previsivel

Outros tipos de utilizagao profissional da maquina, como a utiliza-
¢ao sanitaria ou a utilizagao quimica, ndo sao permitidos.

Limites de utilizagao

A maquina foi desenvolvida exclusivamente para o aquecimento de
agua (a Sammic recomenda a utilizagao de agua descalcificada).

A utilizagao da maquina em atmosferas explosivas nao é permitida.

Qualificagao dos utilizadores

Esta méquina foi desenvolvida para ser utilizada por profissionais
qualificados no manuseamento de alimentos e trabalho em cozi-
nhas profissionais com formagao especifica na cozedura de ali-
mentos embalados a vacuo (método sous-vide).

Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por pessoas (incluindo
criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam
diminuidas, ou que tenham falta de experiéncia ou conhecimentos,
exceto sob supervisao ou apds receberem instrugoes sobre a utili-
zagao da maquina por uma pessoa responsavel pela sua segu-
ranga.

Perigos inerentes ao produto
* Risco devido a utilizagao nao vigiada da maquina: nunca deixe a
magquina a funcionar sem vigilancia.

* Risco de queimaduras apds a utilizagao: a superficie do ele-
mento de aquecimento esta sujeita a calor residual apos a utili-
zacao.
= Evite aproximar as maos do elemento de aquecimento

depois de utilizar a maquina.

* Risco de ferimentos causados por pegas em movimento: desli-
gue a maquina e desligue-a da fonte de alimentagao antes de
se aproximar das pecas em movimento do motor agitador
[Fig. 1/6].

* Risco de formagao de coldnias de bactérias anaerébias: a
maquina apenas pode ser operada por pessoas qualificadas no
método de cozedura a vacuo sous-vide.
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* Risco de danos na maquina devido a entrada de agua: Outras mensagens referidas no manual
= Nao mergulhe a maquina na agua.
= Seentrar dgua no interior da maquina: desligue-a da rede de _
alimentagao, retire a maquina da cuba, tente retirar o As mensagens de "Aviso" alertam para situagées que podem re-
maximo de agua possivel do interior da maquina e contacte sultar em danos na maquina.

um servigo de assisténcia técnica autorizado.

¢ Ruido aéreo: o ruido emitido pela maquina, medido numa [i] Informagao

méquina fipo, é de 71 dB(A) (disténcia de 1 m). As tabelas de "Informagao” contém conselhos sobre como utili-

Avisos de seguranca referidos no manual zar a maquina de forma correta e eficiente.
A Atencgao
Os avisos de seguranga "Atengao" alertam para possiveis situa- 2 Instalagao
¢Oes que podem resultar em morte ou lesdes graves e irreversi- Fig. 1: SmartVide X/XL, componentes principais, parte 1

veis nas pessoas.

A Cuidado

Os avisos de seguranga "Atengao" alertam para possiveis situa-
¢Oes que podem resultar em lesdes graves reversiveis nas pes-
s0as.

1 Antena BT/Wi-Fi 6 Motor agitador
2 |Interruptor 7 Flutuador, protecao de nivel minimo
3 Zona de ventilacio 8 Ligagao USB a cuba potenciada

¢ [»p.29]
4 Sonda de temperatura dgua 9 gggector Jack para sonda de cora-
5 Resisténcia aquecedora 10 Leitor RFID
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Fig. 2: SmartVide X, componentes principais, parte 2

QO — i
0o—

e [ e—

1 Roseta de fixagao da grelha
2 Grelha protetora

3 Indicagao do nivel minimo

2.1 Ambito da entrega
+ Documentagao:
- Manual do utilizador.
- Folhas de garantia com declaragao de conformidade.
- Pegas de reposi¢ao
- Diagrama elétrico.
*Maquina com componentes montados. [Fig. 1]

* Bolsa especial para transporte da maquina.

2.2 Preparacao da instalagao

Ferramentas e material necessarios para a instalagao

¢ Cuba com as dimensoes de altura indicadas no capitulo anexo
ao final do manual e os limites de capacidade indicados no
capitulo 6 [ » p. 32].

Espaco necessario para instalagao

Figura com as medidas da maquina: consultar anexo no final do
manual.

+ Utilize esta maquina numa cozinha ventilada a temperatura
ambiente, sem exceder os 40 °C.

* Nao blogueie nem obstrua as ranhuras de ventilagao.

* Nao cologue a maquina junto a, ou perto de, fontes emissoras
de calor.

Ligagoes elétricas

Antes da instalacao, considere a poténcia necessaria para a

méquina. [ » 6 Dados técnicos p. 32].
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Risco de acidente grave devido a impossibilidade de
desligar a maquina
- Ao montar a maquina, certifique-se de que o interruptor e a ficha
estdo ao alcance do utilizador.

2.3 Montagem

1) Coloque a cuba sobre uma superficie plana nao combustivel,
nivelada e rigida, de preferéncia perto de um lava-loigas ou
escoadouro para o esvaziamento.

2) Fixe amaquina a cuba conforme mostrado no anexo que se
encontra no final do manual.

2.4 Ligagao elétrica

/A Cuidado

Risco de descarga elétrica
- Aligacao a terra da maquina é obrigatoria.

1) Antes de ligar a maquina a corrente, certifique-se de que a ten-
sao da rede coincide com a tensao indicada na placa de carac-
teristicas da maquina.

2) Nunca ligue a maquina se a grelha protetora [Fig. 2/2] ndo esti-
ver colocada no devido lugar.

3 Operagao

3.1 Informagoes de seguranga

* Risco de queimaduras por nao utilizar protegao: as partes do
banho e da tampa superior podem atingir altas temperaturas
durante a utilizagao.

= Tenha cuidado ao tocar na maquina ou na cuba.
= Utilize panos ou luvas de forno.

* Risco de danos no equipamento por trabalhar sem agua:
= Nao ligue a maquina sem agua na cuba.

3.2 Preparacdo para a operagao

Material necessario para a operagao

Quando a temperatura de trabalho da agua é superior a 60 °C, é
muito importante a utilizagao de uma tampa ou de bolas antivapor,
para evitar o excesso de vapor. Desta forma, evita-se a perda de
calor e protege-se a maquina contra a humidade.

Verificagoes prévias
1) Inspecione o funcionamento do protetor flutuador [Fig. 1/7]:
- A magquina tem um protetor flutuador para detetar o nivel minimo de
agua.
- Inspecione o funcionamento do protetor manualmente:
i) Ligue a maquina.
ii) Retire amaquina da cuba na vertical.

Se o protetor estiver a funcionar, o ecra devera emitir um aviso de falta de
agua. [ 4.2 Resolugéo de problemas p. 31]

3.3 Modos de operagao

A maquina tem um protetor flutuador para detetar o nivel minimo
de agua.

* [P 3.6 Modo de cozedura manual sous-vide p. 27]
* [ » 3.7 Modo de regeneragéo controlada com tags p. 28
[ 3.8 Método de cozedura de receita p. 29]
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Também é possivel incorporar uma cuba potenciada Sammic (*) 3) Ligue a maquina com o interruptor localizado na parte de tras.

para aquecer a dgua da cuba mais rapidamente: [ » 3.9 Como [Fig. 1/2]

trabalhar com a cuba potenciada Sammic (¥) p. 29 4) Cologue a maguina em funcionamento no modo manual para
aquecer a agua. [ > 3.6 Modo de cozedura manual sous-

3.4 Comissionamento da maquina vide p. 27]

[7] Informago 5) Verifique visualmente se o motor agitador esta a girar. [Fig. 1/6]

N . , = Se o motor agitador nao estiver a girar, contacte o servigo de
Esta maquina foi desenvolvida apenas para o método de coze-

X : i , . assisténcia técnica autorizado.
dura a vacuo (sous-vide) a baixa temperatura com agua. O tipo
de dgua recomendada para esta maquina é agua descalcificada.

1) Esvazie a dgua da cuba diariamente.

2) Encha a cuba de dgua até que esteja dentro dos niveis minimo e
maximo de altura. Verifique os niveis no anexo que se encontra
no final do manual.

Fig. 3: Menu do ecra principal

>

Barra de navegagéo

Principais programas

Acesso rapido

Modo manual de cozedura sous-vide
Lista de receitas

Historico e detalhes da cozedura
Lista de utilizadores

Modo de receitas de cozedura sous-vide
Cuba potenciada ligada

Audio desligado

Bluetooth ligado

Wi-Filigado

Configuragdes gerais

W 0 ~N o Ol A WN - O W

—_
o

Consultar/Editar tag (Check/Edit tag)
Consulte e edite 0 nimero da tag. [Fig. 4/a direita]. Existem dois

3.5 Configuragoes gerais da maquina
No menu principal, aceda as configuragdes gerais da maquina cli-

cando no bot&o que aparece no canto superior direito. [Fig. 3/10]

Fig. 4: Ecras Informagéo do sistema (System Information), Consultar tag
(Check tag)

Bring the tag closer

Informagao do sistema (System information)

Este ecra mostra informagGes sobre a utilizagao da maquina.
[Fig. 4/a esquerda]

Idioma (Language)

Este ecra permite a selegao do idioma da interface do utilizador
(espanhol, inglés, francés, alemao, italiano, portugués).

Data, Hora

Defina a data e a hora da maquina.

Unidade de temperatura

Selecione a unidade de temperatura: graus Celsius (°C) ou graus
Fahrenheit (°F).

26

tipos de tags:

* Tags numeradas de fabrica (digital e fisicamente). Nao permite
editar o nimero da tag. Apenas permite consultar o nimero.

* Tags nao numeradas de fabrica. Permite consultar e editar o
nimero (digital e fisicamente) da tag.

Veja também: [ » 3.7 Modo de regeneragéo controlada com

tags p. 28]

Editar receitas de regeneracgao (Edit regeneration recipes)

Aceda e edite 0 nome e a hora das receitas de regeneragao.

[Fig. 5/a direita]

Fig. 5: Ecras Calibragdo Sondas (Calibration of Probes) e Editar receitas de
regeneragao (Edit regeneration recipes)

8] Calibration of Probes

Edit regeneration recipe

26.19°

CANCEL SAVE

Wi-Fi (Wi-Fi)
Aceda e selecione a rede Wi-Fi.
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Audio (Audio)
Ative e desative o dudio da maquina

Nome equipamento (Machine name)

Aceda e edite 0 nome do dispositivo. 0 nome do dispositivo
aparece no ecra do menu principal, por baixo da barra de navega-
¢ao [Fig. 3/A].

Calibragao de sondas (Calibration of probes)

Calibre os sensores de temperatura da maquina. [Fig. 5/a esquerda]

Restaurar valores de fabrica

Risco de perda de dados
Ao restaurar os valores de fabrica, a maquina repde os seguin-
tes campos de dados:

- Lista de receitas. [Fig. 3/2]

- Lista de utilizadores. [Fig. 3/4]

- Histdrico. [Fig. 3/3]

- Receitas de regeneragio. [Fig. 5/a direita]

Restaure os valores das configurages incluidas de fabrica.

3.6 Modo de cozedura manual sous-vide

3.6.1 Cozedura com a temperatura da agua ou
com a temperatura da sonda

0 modo de cozedura manual do SmartVide X/XL é um sistema de

cozedura versatil com os seguintes modos de trabalho:

Fig. 6: Cozedura com a temperatura da dgua (a esquerda: com tempo; a direita:
sem tempo com a sonda em modo de leitura)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

ey, Wiy,
’ \ ‘
‘., QP ‘y

~

06:25.00 <

12:30 ©

END CYCLE END CYCLE

¢ Cozedura com referéncia de temperatura da agua

- SET de temperatura e tempo: quando a dgua atinge a temperatura
SET, inicia-se a contagem decrescente do tempo SET. [Fig. 6/a
esquerda] mostra que, do tempo SET de 12 horas e 30 minutos, fal-
tam 6 horas e 25 minutos para terminar o ciclo.

— SET de temperatura sem tempo (modo tempo continuo): ao iniciar o
ciclo, 0 ecra mostra o tempo decorrido desde o inicio do ciclo.
[Fig. 6/a direita] mostra que passou 1 minuto desde o inicio do ciclo.

- Sonda coragao ligada no modo somente leitura: se adicionar a
sonda coragao durante o ciclo, os valores de temperatura estarao no
modo somente leitura, sem influenciar o ciclo. [Fig. 6/a direita]
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Fig. 7: Cozedura com a temperatura da sonda (a esquerda: com tempo; a direita:
sem tempo)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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END CYCLE

END CYCLE

* Cozedura com referéncia de temperatura da sonda coragao
- SET de temperatura da sonda coragao e tempo: durante o ciclo,
quando a temperatura da sonda coragao atinge o seu valor SET,
comega a contagem decrescente do tempo. [Fig. 7/a esquerda]
- SET de temperatura da sonda coragao sem tempo: ao iniciar o ciclo,
0 tempo comega a contar até que a temperatura atinja o seu valor
SET. [Fig. 7/a direita]

3.6.2 Como trabalhar no modo de cozedura
manual, com tempo e temperatura da agua
Fig. 8: Ecra de inicio de cozedura manual

Manual cooking Manual cooking

Edit temperature B Edit time

Manual cooking

SMART3 / Mike

CANCEL

START HEATING

Botdao Modo tempo continuo
(Continuous time mode)

5 Botdo INICIAR AQUECIMENTO
(START HEATING)

1 Ecrddeedigdo de temperatura SET 4

2 Temperatura da dgua da cuba

3 Ecrade edigao de tempo SET

1) No menu principal, clique em Cozedura manual (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Defina a temperatura da agua SET. [Fig. 8/1]
b) Defina o tempo de cozedura SET. [Fig. 8/3]
> Para trabalhar sem tempo SET, ative o botdo Modo tempo continuo
(Continuous time mode). [Fig. 8/4] [ > 3.6.3 Modo manual de tempo
continuo p. 28]
2) Parainiciar o aquecimento da agua, prima INICIAR
AQUECIMENTO (START HEATING) [Fig. 8/5].
= Durante o aquecimento da dgua, o botao INICIAR CICLO
COZEDURA (START COOKING CYCLE) fica laranja. [Fig. 9/a
esquerda]
= Quando a dgua atinge a temperatura SET, a maquina emite
um alarme sonoro e o botao INICIAR CICLO COZEDURA
(START COOKING CYCLE) fica verde. [Fig. 9/a direita]
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Fig. 9: Agua a aquecer e quente

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Aguaaaquecer 3 Temperatura da dgua

Tempo estimado até atingir a tem-

peratura SET 4 Botao de siléncio do alarme sonoro

3) Coloque os alimentos embalados a vacuo na cuba.

4) Clique no botio INICIAR CICLO COZEDURA (START COOKING
CYCLE).

Fig. 10: Fim do ciclo

Manual cooking

SMART3 / Mike

0
’
’
.

-00:02.00

it

‘g,

END CYCLE

12:30 ©®

END CYCLE

1 Gréficos em tempo real 3 Listade avisos

2 Botéo Relatério cozedura receita
(Recipe cooking report)

5) Quando se atinge o tempo programado, a maquina emite um
alarme sonoro.

6) Prima o botédo FIM CICLO (END CYCLE).
7) Retire os alimentos da cuba.

= 0 ecrd mostra o Relatério cozedura receita (Recipe cooking
report). [Fig. 11]
— Parainiciar um novo ciclo de cozedura, prima NOVO CICLO (NEW
CYCLE).
— ecra principal, prima SAIR (EXIT).

Fig. 11: Relatdrio cozedura receita (Recipe cooking report)

B Recipe cooking report

1.200 Kwh 1.050 Kwh

2 Events = SMART3 / Mike
12:30 O

START HEATING NEW CYCLE EXIT
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3.6.3 Modo manual de tempo continuo

1) No menu principal, clique em Cozedura manual (Manual
cooking). [Fig. 3/1].
a) Defina a temperatura da agua SET. [Fig. 8/1]
b) Ative o botdo Modo tempo continuo (Continuous time mode).
[Fig. 8/4]
2) Prima INICIAR AQUECIMENTO (START HEATING).

3) Quando a &gua atingir a temperatura SET, prima o botao verde
INICIAR CICLO COZEDURA (START COOKING CYCLE).

4) Paraterminar a cozedura, prima FIM CICLO (END CYCLE).

3.7 Modo de regeneracao controlada com tags

0 modo de regeneragao controlada do avs
Smartvide X/XL é um sistema que per- (=
mite controlar os tempos de cozedura
ou regeneragao das diferentes bolsas
ou porgdes que partilham 0 mesmo

banho: controlo individualizado dos

tempos de bolsa para bolsa. Requer a utilizagao das etiquetas

Janby Tag para o seu funcionamento.

w0

Para ativar o modo de regeneracao controlada, registe-se no site da
Janby:

Internacional, exceto EUA https://janby.kitchen/smartvide-x

Exclusivo USA

https://usa.janby.kitchen/smartvide-x

Veja também [ » 3.5 Configuragées gerais da maquina p. 26 ].

3.7.1 Cozedura controlada com tags basica
1) No menu principal, clique em Regeneragao controlada
(Controlled regeneration). [Fig. 3/B]
a) Defina a temperatura da agua SET. [Fig. 8/1]
2) Prima INICIAR AQUECIMENTO (START HEATING).
= Durante 0 aquecimento da agua, o botao INICIAR REGENE-
RACAO (START HEATING) aparece a laranja. [Fig. 12/a
esquerda]
= Uma vez atingida a temperatura SET, 0 ecra mostra 0 modo
Regeneracgao controlada (Controlled regeneration).
[Fig. 12/a direita]

Fig. 12: Aquecimento (a esquerda), modo Regeneragao controlada (Controlled
regeneration) (a direita)

£]  Controlled regeneration

SMART3 / Mike

START REGENERATION

3) Aproxime a tag do leitor RFID.
4) Insira os alimentos na cuba, deixando a tag pen-

L=
durada do lado de fora.[Fig. 13/a esquerda]

5) Observe o progresso de cada alimento no lado esquerdo do
ecra.

= Os alimentos que terminam de cozinhar passam para o lado
direito e emitem um alarme sonoro.
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Fig. 13: Tag pendurada do lado de fora (a esquerda) e progresso das tags (a direita) 3.8 Método de cozedura de receita

P —— 0 modo de cozedura de receita é idéntico ao modo de cozedura
manual, com a Unica diferenga de que no modo de cozedura de
receita, ha uma lista de receitas disponivel [Fig. 3/2] e editavel ape-
nas na aplicagdo [ » 3.10.3 Aplicagdo SmartVide p. 30 ].

Fig. 15: Lista cSe receitas (a esquerda) e cozedura com receita deshloqueada (a
direita

Cooking recipe

Manual cooking

SMART3

6) Retire os alimentos do ciclo finalizado para fora da cuba.

7) Aproxime a tag do leitor para terminar o pro- (o))
cesso. ) g

3.7.2 Cozedura controlada com tags e
com sonda coragao
1) Siga os passos 1) a 4) da secgdo 3.7.1.
2) Ligue a sonda coragdo a maquina. [Fig. 1/9]
= 0Oicone da sonda coragao e a temperatura da sonda cora-

12:30 ©

END CYCLE

Cada receita tem os seguintes dados:
* Nome da receita

esquerdal manual (SET de temperatura da 4gua/SET de temperatura da
3) Quando o tempo de cozedura acabar e soar o alarme sonoro, ;%réds/ t2e7n;po). [ > 3.6 Modo de cozedura manual sous-

retire os alimentos da cuba.
4) Aproxime a tag do leitor RFID. Receita bloqueada (cadeado vermelho fechado)/desbloqueada

5) Insira a sonda coragdo no interior do alimento ) (cadeado verde aberto).
. . ' - Se areceita estiver bloqueada, o utilizador nao pode alterar os valo-
6) Prima > para comegar a medir a temperatura

! X ] o ate res SET de temperatura e tempo no ecra da maquina.
interna do alimento. [Fig. 14/a direita] @/ - Se areceita estiver desbloqueada, é possivel modificar os valores
7) Se o circulo estiver completamente vermelho, o &

valor da leitura estabilizou.
8) Clique em GUARDAR (SAVE). 3.9 Como trabalhar com a cuba potenciada

- Amaquina também guarda o valor depois de passar algum tempo Sammic (*)

(barra horizontal por baixo do circulo completamente verde). A cuba potenciada tem resisténcias

aquecedoras que ajudam o
SmartVide X/XL a aquecer o banho de
agua mais rapidamente. A gestao do
Fig. 14: Ecra com a sonda coragdo (a esquerda) e medigao da temperatura da sonda aquecimento da cuba é regida exclusi-
e ——— vamente pelo SmartVide X/XL através
F e 3 deum cabo USB.

1) Ligue o cabo USB da cuba potenciada a maquina. [Fig. 1/8]

= 0 ecra mostra o icone de ligagao a cuba potenciada.
[Fig. 3/6]

= Abarra de navegagéo [Fig. 3/C] mostra a per- g
centagem de poténcia da cuba potenciada. %
Em modelos de 120 V é possivel escolher a
percentagem: 50% ou 100%.

= 0Oicone da cuba que se encontra

na parte inferior esquerda do
ecra muda consoante a tempe-

ratura da agua seja inferior ou 0625w 3
aproximada do valor da tempe- ‘

SET de temperatura e tempo no ecra da maquina. [Fig. 15/a direita]

= O relatério do histdrico mostra o valor guardado.
[» 3.10.2 Informagdes do historico p. 30]

18] Controlled regeneration

CANCEL

ratura SET.
> Temperatura inferior ao valor SET: a
cuba potenciada ajuda no aquecimento [1]

> Temperatura igual ou aproximada ao valor SET: apenas aquece o
SmartVide X/XL [2]
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3.10 Outras funcionalidades

3.10.1 Alteracao do estilo de
visualizagdo
Clique na area de informagdes principal [Fig. 8/2]

para alterar o estilo visual do ecra. 00:25

3.10.2 Informacoes do historico

START COOKING CYCLE

Toda a cozedura realizada com tempo SET fica registada e pode
ser recuperada:

1) Na barra de ferramentas do menu principal, clique no botao
Historico (Log) [ [Fig. 3/C e /3].
= 0 ecrda mostra a lista de receitas cozinhadas com tempo
SET.
= Seclicar no simbolo ">" na lista, terd acesso ao relatdrio de
cozedura da receita.

Fig. 16: Ecras Historico de cozeduras (Cooking log) e Relatorio cozedura
receita (Recipe cooking report)

£ Recipe cooking report

12:32
1.050 Kwh

SMARTS / Mike.

EXIT

2) Para enviar um relatdrio em formato PDF para o
seu endereco de e-mail, clique em
a) Introduza o enderego de e-mail para o qual deseja
enviar o relatério.
b) Indique as datas de inicio e fim do relatério: campos
Desde (From) e Até (To) com o formato
"dd/mm/aaaa’.

3.10.3 Aplicagdao SmartVide
Ligue-se a maquina através da aplica-
¢a0 Sammic Android/i0S.

SmartVide

GET ITON

Google Play

Download on the
‘ App Store

Fungoes disponiveis e exclusivas da
aplicagdo (ndo acessiveis através do
ecra da maquina);

*Adicionar receitas.

* Editar a lista de utilizadores.

¢ Programe uma cozedura com tempo diferido para reali-
zar uma cozedura com parametros de temperatura, .
tempo e nome da receita. Esta fungao define o tempo
que tem de decorrer para que a dgua comece a aquecer com
vista a atingir a temperatura SET e preparar o banho. O simbolo
de inicio diferido aparece no ecra do menu principal, ao lado do
modo de cozedura manual. [Fig. 3//1]
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3.10.4 Atualizacao do software por Wi-Fi

1) No menu principal, aceda as configuragdes gerais da maquina
clicando no botao que aparece no canto superior direito.
[Fig. 3/10]

2) Clique em Wi-Fi e ligue 0 ViDE
SmartVide X/XL a sua rede Wi-Fi.

. . UPDATE
= Se 0 SmartVide X/XL estiver
ligado, aparece o icone g no
ecra.

3) Quando estiver ligado a rede Wi-Fi,
0 SmartVide X/XL ira verificar auto-
maticamente se ha uma nova ver-
sao do software.
= Se houver uma nova versao do

software, aparece uma notifica-
Ao para executar a instalagao no ecra.

There is a new update available

Do you want to update now?

4 Manutencao e resolucdo de problemas

4.1 Manutengdo da maquina
4.1.1 Plano de manutencgao

Periodici- Tarefa Acoes

dade

Apés cada Limpeza da [» 4.1.2 Limpeza da

utilizagdo maquina. magquina p. 30]

Semestral Verificagdo visual ~ Se o cabo de alimentacao se dete-

riorar e for necessario instalar um
novo, essa substitui¢ao apenas
podera ser realizada por um ser-
vico de assisténcia técnica autori-
zado.

do cabo de ali-
mentagao

4.1.2 Limpeza da maquina

Risco de morte ou lesdes graves por descargas elétri-
cas
- Antes de limpar a maquina, desligue e desconecte a maquina da
tomada.

Risco de danos na méaquina devido a penetragao de
agua

- Evite que entre 4gua na maquina.

- Nao limpe a maquina sob agua corrente.

- Nao mergulhe a maquina na agua.

Nao utilizar: produtos de limpeza abrasivos como amoniaco ou lixi-
via, solventes, detergentes arenosos ou esfregdes de metal.

1) Limpe as pegas de imersao da maquina com um pano ou
esponja humedecidos em dgua morna com sabao
2) Seque com um pano macio.

3) Verifique com a mao se o flutuador se mexe sem ser necessario
forcar.

4) Limpe as pecas nao imersas com um pano seco.

5) Limpe a grelha protetora com sabao.
- E possivel fazer a limpeza na maquina de lavar louga.
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Eliminacao

4.2 Resolucao de problemas

Problema Solucao

Améquina néo 1 Compare a tenséo da rede com a tensdo indicada
liga na placa da maquina.
2 Verifique o estado do cabo de alimentagao.
=3Se 0 cabo de alimentagéo estiver deteriorado e
for necessario instalar um novo, essa substitui-
¢&o apenas podera ser realizada por um servigo
de assisténcia técnica autorizado.

3 Verifique o estado do interruptor da maquina.

=Se o interruptor estiver danificado e for neces-
sario instalar um novo, essa substituicao ape-
nas podera ser realizada por um servigo de
assisténcia técnica autorizado.

4 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-

zado para:

= Verificar o estado dos fusiveis da placa ele-
trénica da maquina.

= Verificar a igni¢ao, desconectando o ventilador
de refrigeracao.

Aviso de avaria
(icone de repara-
¢ao e telefone)

Aparece ao lado do icone do tipo de avaria.

1 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-
zado.

Aviso de falta de

1 Acrescentar mais agua a cuba

2 Tenha em conta a altura de enchimento maxima e
minima da agua.

3 Se 0 aviso permanecer apds o nivel estar acima
do nivel minimo:
=Desligue e desconecte a maquina da tomada.
= Verifique com a méo se o flutuador se mexe

sem ser necessario forgar.

4 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-

zado para:

= Verifique se os cabos do detetor de nivel estéo
posicionados corretamente na placa eletrénica.

QO
((=)
e
QD

Aviso de cortede = Este aviso aparece quando se liga a maquina
eletricidade no depois de uma interrupcao da energia anterior.
ciclo Quando a energia é restaurada, a maquina per-
gunta se deseja continuar o ciclo.

1 Se clicar no icone de aviso, aparece a informagéo
gréfica da temperatura, mostrando a falha de
energia.

Aviso de sobrea-
quecimento no
interior da cabina

1 Verifique se o local de utilizagao esté ventilado a
temperatura ambiente, ndo superior a 40 °C.

2 Verifique se a maquina n&o esté proxima de fon-
tes emissoras de calor.

3 Quando a temperatura de trabalho da dgua é _
superior a 60 °C, € muito importante a utilizacéo
de uma tampa ou de bolas antivapor, para evitar o
excesso de vapor.

4 Verifique se as ranhuras de ventilagao estdo livres
de obstaculos.

5 Verifique o funcionamento do ventilador:
=Desligue a maquina.
=Deixe a maquina arrefecer durante 5 minutos.
=Ligue a maquina.

= Verifique se o ventilador esté a girar. Se o venti-
lador nao estiver a girar, tem de ser substituido.

Aviso de avaria na
sonda de tempera-
tura da 4gua

1 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-
zado para:
= Verificar se os cabos da sonda estéo posiciona-
dos corretamente na placa eletrénica.

Manual de usuario — 2901340/1

Problema Solugao

Aviso de avaria no

‘ 1 Compare a tenséo da rede com a tensdo indicada
motor agitador

na placa da maquina.
2 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-
zado para:
= Verificar se os cabos do motor estao posiciona-
dos corretamente na placa eletronica.

Aviso de avaria na
resisténcia de

1 Compare a tensdo da rede com a tensdo indicada
na placa da maquina.

2 Contacte o servigo de assisténcia técnica autori-
zado para:

= Verificar se os cabos da resisténcia estao posi-
cionados corretamente na placa eletronica.

= Verificar o estado da resisténcia.

aquecimento

A aplicagao 1 Verifique se o Bluetooth do dispositivo mével
SmartVide nao cumpre 0s requisitos minimos: 10S 8 / Android 5.0
encontra maqui- / Bluetooth Smart (4.0).

nas 2 Verifique se a ligagao Bluetooth esta ativada no

dispositivo movel.

3 Verifique se alocalizagao esta ativada no disposi-
tivo mével (definicdes -> privacidade-> localiza-
¢a0) para poder utilizar a tecnologia Bluetooth
Low Energy.

4 Verifique se 0 Smartvide X tem a antena ligada e
se a antena esta em bom estado.

5 Verifique se a antena esta devidamente enros-

cada.
A aplicagéo 1 Verifique se a maquina SmartVide X/XL ndo esta
SmartVide encon- emparelhada com outro dispositivo mével ou com

tramaquinas,mas o SmartVide Track.
nao permite empa-
relhar com a dese-

jada

Ao emparelhar

‘ 1 Verifique se 0 nome da maquina emparelhada na
com a maquina

aplicagao SmartVide é 0 damaquina

SmartVide X/XL, o SmartVide X/XL desejada.
icone do Bluetooth
nao acende
Sinal Wi-Fi nao 1 Verifique se o Smartvide X/XL tem a antena ligada
encontrado e se a antena esta em bom estado.
2 Verifique se a antena esta devidamente enros-
cada.
3 Verifique com o smartphone se o sinal Wi-Fi da
zona € bom.
SmartVide X/XL 1 Verifique se o cabo USB esta devidamente ligado.
naoreconhecea 9 verifique se a cuba potenciada estd ligada.
cuba potenciada
SmartVide X/XL 1 Certifique-se de que as tags sdo da marca Janby.
ndo reconhece as
tags

5 Eliminagao
Embalagem

Para eliminar a embalagem, siga as normas de protecao ambiental
em vigéncia no seu pais.
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Maquina Obtera informagdes sobre a eliminagao e a situagao do centro de
Esta maquina esté sujeita as disposicdes da Diretiva reciclagem mais proximo, por exemplo, no servico de recolha de
Europeia 2012/19/UE sobre os residuos de aparelhos lixo do seu municipio.

elétricos e eletronicos. A maquina esta marcada com

o simbolo WEEE (Waste of Electrical and Electronic

Equipment):

= Nao elimine esta maquina juntamente com o lixo .
doméstico normal.

= Deixe a maquina num centro de residuos autorizado ou elimine-
a através das organizagdes municipais de recolha de residuos.
Observe as normas vigentes.

6 Dados técnicos

Caracteristicas SmartVide X SmartVide XL
Temperatura de trabalho 5°Ca95°C/41°Fa203°F 5°Ca95°C/41°Fa203°F
Resolugao de temperatura 0,01°C/0,1°F 0,01°C/0,1°F
Resolugao de tempo 1 min 1 min
Duragao do ciclo 1min-99h Tmin-99h
Ecra TFT 5" tatil capacitivo TFT 5" tatil capacitivo
Temperatura ambiente permitida 5°Cad0°C/ 5°Ca40°C/
41°Fa104°F 41°Fa 104 °F
Capacidade maxima 56L/14gal Cuba 120P SmartVide (120 L/ 30 gal)
Alimentagao 120V/ 208-240V/ 230V/ 208-240V/ 230V/
60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1
Consumo de energia 12A 8A 8A 1TA 1A
Poténcia 1.400 W 2.000W 2.000W 2.600 W 2.600 W
Dimensdes 125 mm x 148 mm x 385 mm / 125 mm x 148 mm x 435 mm /
(largura x profundidade x altura) 49"x5.8"x15.2" 49"x58"x17.1"
Peso liquido 44kg/9,71b 46kg/10,11b
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Informacje o tej instrukcji

Instrukcja obstugi SmarVide X/XL

Informacje 0 t€] INSTIUKC]i +.....cvvvvverenerieriieese s 33
1 Informacje 0 bezpieCZEASIWIE .......c..ovvvvervvecieeeieseeess 33
2 INSTAIACIA .vvovevie s 34

2.1 Elementy zestawu

2.2 Przygotowanie do instalacji
2.3 Montaz

2.4 Przytacze elektryczne

3 0BSHIGA o 35
3.1 Informacje o bezpieczenstwie
3.2 Przygotowanie do uzytkowania
3.3 Tryby pracy
3.4 Uruchamianie urzadzenia
3.5 0gdlne ustawienia urzadzenia
3.6 Trybreczny sous-vide
3.7 Trybregeneracji kontrolowany tagami
3.8 Tryb gotowania wedtug przepisu
3.9 Jak uzywaé podgrzewanego zbiornika Sammic(*)
3.10 Inne funkcje

4 Konserwacja i rozwigzywanie problemow ..........cccooevrierrirerrennn. 40
4.1 Konserwacja urzadzenia
4.2 Rozwigzywanie problemow

5 ULYIIZACIA cvvvoevvvicecr st 41

Informacje o tej instrukcji

Cel tej instrukgji
Celem tej instrukcji obstugi jest opisanie bezpiecznego sposobu
uzytkowania urzadzenia SmarVide X/XL przez caly jego cykl zycia.

Dostepne sg nastepujace modele urzagdzenia SmarVide X/XL
z opcjonalnymi akcesoriami:

X 14kw, 120V USA, 120 V/60 Hz/~1 Tak
2,0kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Tak
2,0kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Tak

XL 2,6kW,208-240V  USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Tak

XL 26kW, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Tak

* Numer modelu znajdziesz na tabliczce znamionowej urzadzenia.

* Opcjonalny podgrzewany zbiornik (*): podgrzewany zbiornik
zawiera dodatkowg grzatke, ktorg mozna sterowac z urzadzenia
za pomocg potgczenia USB.

Tabliczka znamionowa urzadzenia

¢« Nazwa i adres producenta.

* Model i numer seryjny urzadzenia.

* Symbole homologacii.

Deklaracja zgodnosci

Deklaracja zgodno$ci urzadzenia zostata dotgczona do dokumenta-
cji gwarancyjnej dostarczanej wraz z urzadzeniem.

Najpierw przeczytaj

Przeczyta] instrukcje obstugi przed rozpoczeciem korzystania
z urzadzenia.
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Instrukcja powinna by¢ zawsze pod reka i w dobrym stanie

Instrukcje nalezy przechowywac¢ w miejscu dostepnym dla uzyt-

kownikdw urzadzenia oraz takim, ktore zapewni ochrone przed

szybkim zniszczeniem.

Symbole stosowane w instrukcji

*Odnosniki do innych rozdziatéw instrukcji: »

* Opcjonalne funkcje lub elementy, ktdre nie sg dostarczane
razem z urzadzeniem: (¥)

* Opcjonalne funkcje niektérych modeli: [Model .|

Znaki towarowe i prawa autorskie
* Sammic to zarejestrowany znak towarowy firmy Sammic, S.L.

* Janby to zarejestrowany znak towarowy firmy
Janby Digital Kitchen, S.L.

1 Informacje o bezpieczenstwie

Przeznaczenie urzadzenia

Urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku w obiektach hotelarskich,
restauracjach i innych lokalach gastronomicznych oraz do zastoso-
wan komercyjnych.

Mozliwe nieprawidtowe wykorzystanie

Inne sposoby profesjonalnego wykorzystania urzgdzenia, takie jak
w szpitalach i zaktadach chemicznych, nie s dopuszczalne.

Ograniczenia stosowania

Urzadzenie zostato zaprojektowane do podgrzewania wytgcznie
wody. Firma Sammic zaleca uzywac zmiekczonej wody.

Urzadzenia nie nalezy uzywac w srodowisku wybuchowym.

Kwalifikacje uzytkownika

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku przez pracownikéw odpo-
wiednio wykwalifikowanych do pracy z jedzeniem w lokalach
gastronomicznych oraz przeszkolonych z obrébki jedzenia pakowa-
nego prézniowo (metoda sous-vide).

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych albo osoby bez niezbednego doswiadczenia lub
wiedzy, chyba Ze sg one pod nadzorem lub otrzymaly instrukcje
dotyczace uzytkowania urzadzenia od osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

Ryzyko zwigzane z korzystaniem z urzadzenia

* Ryzyko zwigzane z pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru: Nie
zostawiaj dziatajacego urzadzenia bez nadzoru.

* Ryzyko oparzen: Powierzchnia elementu grzejnego zachowuje
ciepto resztkowe po uzyciu.
= Nie zblizaj rak do elementu grzejnego po zakoriczeniu korzy-

stania z urzadzenia.

*Ryzyko obrazen spowodowanych ruchomymi czesciami: Zanim
zblizysz sie do ruchomych czesci silnika mieszadta [Rys. 1/6],
wytgcz urzadzenie i odtgcz je od zasilania.

* Ryzyko tworzenia kolonii bakterii beztlenowych: Urzadzenia
mogg uzywac tylko osoby przeszkolone z obrébki jedzenia
pakowanego prézniowo (metoda sous-vide).
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* Ryzyko uszkodzenia urzadzenia z powodu zalania: Inne ostrzezenia
2 Seiwutedosaiese o foda
= Jesliwoda dostanie sie do Srodka urzadzenia, odtgcz urza- pRBAILERE
dzenie od zasilania i wyjmij je ze zbiornika. Usun Ostrzezenia oznaczone napisem ,Notyfikacja" opisujg sytuacje,
z urzadzenia jak najwiecej wody i skontaktu;j sie ktére moga prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Z autoryzowanym serwisem.

* Emisja hatasu: Hatas emitowany przez urzadzenie, mierzony na [i] Informacje

egzemplarzu prébnym, jest mniejszy niz 71 dB(4) w odleglosci Tabele oznaczone napisem ,Informacje” zawierajg porady, jak

1m) prawidtowo i skutecznie korzystac¢ z urzadzenia.
Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

/\ Ostrzezenie 2 Instalacja

Ostrzezenia oznaczone napisem ,Ostrzezenie" opisuja sytuacje, Rys. 1: SmartVide X/XL, glowne elementy, czesé 1
ktére moga prowadzi¢ do powaznych, nieodwracalnych uszko-
dzen ciata lub $mierci.

A Przestroga

Ostrzezenia 0znaczone napisem ,Uwaga" opisujg sytuacje, ktére
moga prowadzi¢ do powaznych, lecz odwracalnych uszkodzen
ciata.

1 Antena BT/Wi-Fi 6 Silnik mieszadta
: Ptywak, czujnik poziomu minimal-
2 Wigcznik 7 hego

Ztacze USB do podgrzewanego
8 zbellornika [ > str. 39]

Gniazdo przytaczeniowe do igtowej
sondy temperatury

5 Element grzejny 10 Czytnik RFID

3 Obszar wentylacji

4 Czujnik temperatury wody 9
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Obstuga

Rys. 2: SmartVide X, gtdwne elementy, czesc 2

QO — i
0o—

e [ e—

1 Radetkowany element mocujacy
kratki

2 Kratka ochronna

3 Wskaznik poziomu minimalnego

2.1 Elementy zestawu
* Dokumentacja:
- Instrukcja obstugi.
- Karta gwarancyjna i deklaracja zgodnosci.
- Lista czesci zamiennych.
- Schemat obwodu elektrycznego.
* Urzadzenie ze ztozonymi elementami. [Rys. 1]

* Specjalna torba do transportu urzgdzenia.

2.2 Przygotowanie do instalacji

Narzedzia i materiaty potrzebne do instalacji
* Zbiornik wysokosci wskazanej w zatgczniku na korcu instrukcji
obstugi oraz pojemnosci wskazanej w rozdziale 6 [ > str. 42].

Przestrzen potrzebna do instalacji

[i] Informacje

Rysunek z wymiarami urzadzenia mozna znalez¢ w zatgczniku
na koncu instrukcji obstugi.

+ Urzadzenia mozna uzywac¢ w wentylowanej kuchni
0 temperaturze powietrza nie wyzszej niz 40 °C.

* Nie zastaniaj ani nie blokuj otworéw wentylacyjnych.
* Nie stawiaj urzadzenia w poblizu Zrdet ciepta ani

w bezposrednim kontakcie z nimi.
Przytacza elektryczne

Przed instalacja sprawdz pobdr mocy urzadzenia.
[ » 6 Specyfikacje techniczne str. 42].
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Ryzyko powaznego wypadku w przypadku braku moz-
liwosci odtaczenia albo wylaczenia urzadzenia
- Podczas instalowania urzadzenia operator musi mie¢ wtgcznik
oraz wtyczke w zasiegu reki.

2.3 Montaz

1) Umies¢ zhiornik na ptaskiej, rownej, sztywnej, niepalnej
powierzchni, najlepiej w poblizu zlewu lub odptywu w celu
oproznienia.

2) Zamocuj urzadzenie na zbiorniku tak, jak pokazano w zataczniku
na koncu instrukcji obstugi.

2.4 Przylacze elektryczne

A Przestroga

Ryzyko porazenia pradem
- Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do uziemienia.

1) Przed podtgczeniem urzgdzenia upewnij sie, ze warto$é napiecia
sieciowego odpowiada wartosci napiecia podanej na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

2) Nigdy nie podtgczaj urzadzenia, jesli kratka ochronna [Rys. 2/2]
nie znajduje sie na swoim miejscu.

3 Obstuga

3.1 Informacje o bezpieczenstwie

* Ryzyko oparzenia w przypadku braku odziezy ochronnej: Czesci
kapieli i pokrywy moga by¢ bardzo gorgce podczas uzytkowania.
= Zachowaj ostroznos¢ podczas dotykania urzadzenia oraz

zbiornika.

= Uzywaj Scierek lub rekawic kuchennych.

* Ryzyko uszkodzenia urzadzenia z powodu uzytkowania bez
wody:
= Nie wigczaj urzadzenia, jesli w zbiorniku nie ma wody.

3.2 Przygotowanie do uzytkowania

Materialy potrzebne do uzytkowania
Gdy temperatura robocza wody przekracza 60 °C, bardzo wazne jest
uzycie pokrywy albo kulek zmniejszajacych parowanie, aby unikna¢
nadmiaru pary wodnej. Zmniejsza to utrate ciepta i chroni urzadze-
nie przed wilgocia.
Kontrole wstepne
1) Sprawdz dziatanie czujnika ptywakowego [Rys. 1/7]:
- Urzadzenie wyposazone jest w czujnik ptywakowy do wykrywania
minimalnego poziomu wody.
- Recznie sprawdz dziatanie ptywaka:
i) Uruchom urzadzenie.
ii) Podnies urzadzenie w pionie, wyjmujac je ze zbiornika.
Jesli ptywak dziata, na ekranie powinno pojawic sie ostrzezenie o niskim
poziomie wody. [ > 4.2 Rozwigzywanie probleméw str. 41 ]

3.3 Tryby pracy

Urzadzenie do gotowania metodg sous-vide ma trzy gtéwne tryby
pracy:

* [P 3.6 Tryb reczny sous-vide str. 37]

* [P 3.7 Tryb regeneracji kontrolowany tagami str. 38 ]
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* [P 3.8 Tryb gotowania wedtug przepisu str. 39 ]

Wode mozna podgrzewac szybciej, wykorzystujac podgrzewany
zbiornik Sammic(*) [ > 3.9 Jak uzywac podgrzewanego zbiornika
Sammic(*) str. 39

3.4 Uruchamianie urzadzenia

[i] Informacje

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do gotowania préznio-
wo pakowanego jedzenia w wodzie o niskiej temperaturze (me-
toda sous-vide). W urzadzeniu mozna uzywac wytgcznie
zmiekczonej wody.

1) Codziennie wylewaj wode ze zbiornika.

2) Napetniaj zbiornik wodg do poziomu zawierajgcego sie pomie-
dzy minimalnym a maksymalnym poziomem napetnienia.
Poziomy znajdziesz w zatgczniku na koricu instrukeji obstugi.

3) Wigcz urzadzenie za pomocg wigcznika z tytu urzadzenia.
[Rys. 1/2]

4) Uruchom urzadzenie w trybie recznym, aby podgrzaé wode.
[ > 3.6 Tryb reczny sous-vide str. 37]

5) Sprawdz wzrokowo, czy mieszadto sie obraca. [Rys. 1/6]

= Jesli mieszadto sie nie obraca, skontaktuj sie z autoryzowanym
serwisem.

Rys. 3: Ekran gtownego menu

>

Pasek nawigacji

Gtéwne programy

Szybki dostep

Tryb przepiséw sous-vide

Lista przepisow

Rejestr i dane o gotowaniu

Lista uzytkownikéw

Tryb przepiséw sous-vide
Podtaczony podgrzewany zbiornik

MANUAL

CONTROLLED

Wytaczony tryb audio

Wtgczona komunikacja Bluetooth
Wtgczona komunikacja Wi-Fi
Ustawienia ogdine

O 00 N o ol B W NN - O W

—_
o

3.5 0godlne ustawienia urzadzenia
Kliknij przycisk w prawym gérnym rogu gtéwnego menu, aby otwo-
rzy¢ ogolne ustawienia urzadzenia. [Rys. 3/10]

Rys. 4: Ekrany Informacje o systemie, Sprawdz tag

Bring the tag closer

System information (Informacje o systemie)

Na tym ekranie znajdujq sie informacje o urzadzeniu. [Rys. 4/po
lewej]

Jezyk

Na tym ekranie mozna wybra¢ jezyk interfejsu (angielski, francuski,
hiszpanski, niemiecki, portugalski, woski).

Data i godzina

Ustawianie daty i godziny na urzadzeniu.
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RECIPE

Jednostka temperatury

Wybdr jednostki temperatury: stopnie Celsjusza (°C) albo stopnie

Fahrenheita (°F).

Check/Edit tag (SprawdZ/edytuj tag)

Wyswietlanie i edytowanie numeru tagu. [Rys. 4/po prawej]. Sg dwa

rodzaje tagow:

* Tagi numerowane fabrycznie (cyfrowo oraz fizycznie). Numeru
takiego tagu nie mozna edytowac. Mozna go jedynie wyswietlic.

* Tagi nienumerowane fabrycznie. Numery takich tagéw mozna
sprawdzic¢ (w sposdb cyfrowy i fizyczny) oraz je edytowac.

Patrz tez: [ » 3.7 Tryb regeneracji kontrolowany tagami str. 38 ]

Edit regeneration recipes (Edytuj przepisy regeneracyjne)

Otwieranie przepiséw regeneracyjnych i zmienianie ich nazw oraz

czasu. [Rys. 5/po prawej]

Rys. 5: Ekrany Kalibracja sond oraz Edytuj przepisy regeneracyjne

18 Calibration of Probes =

CANCEL SAVE

Instrukcja obstugi —2901340/1
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Wi-Fi Rys. 7: Gotowanie z sonda temperatury (po lewej: z ustawionym czasem; po prawej:
L . . . bez ustawionego czasu)
Wyswietlanie i wybieranie sieci Wi-Fi.

Manual cooking

AUdiO SMART3 / Mike
Wigczanie i wytgczanie trybu audio urzadzenia.

’
’
”

Manual cooking
SMART3 / Mike

Vi
(R L
(3 )

\\ 'l
\

W

Nazwa urzadzenia

Wyswietlanie i zmienianie nazwy urzadzenia. Nazwa urzadzenia
wyswietla sie takze pod paskiem nawigacji na ekranie menu gtow- 06:25:00
nego [Rys. 3/A].

~ ~

~
~

. 00:0T:00
., o
SO

Calibration of probes (Kalibracja sond) i

Kalibrowanie czujnikow temperatury urzgdzenia. [Rys. 5/po lewej] 12:30 ©

END CYCLE

END CYCLE

Przywrd¢ ustawienia fabryczne

. * Gotowanie z sondg igtowa
Notyfikacja — ZADANA temperatura sondy igtowej i zadany czas: Gdy temperatura

Ryzyko utraty danych wskazywang przez sonde igtowa osiggnie ZADANA wartos¢, zacznie
Po przywrdceniu ustawieri fabrycznych urzadzenie resetuje na- si¢ odliczanie czasu. [Rys. 7/po lewe] _
: : . - ZADANA temperatura sondy iglowej bez czasu: Po rozpoczeciu cyklu
stepujace rodzaje danych: . . I
. ., odliczany jest czas do osiagniecia ZADANEJ temperatury. [Rys. 7/po
- Lista przepisdw. [Rys. 3/2] prawej
- Lista uzytkownikéw. [Rys. 3/4] , . .
- Dziennik. [Rys. 3/3] 3.6.2 Jak gotowac w recznym trybie gotowania
- Przepisy regeneracyjne. [Rys. 5/po prawej] \z/vz?j?/anym czasem i zadana temperatura
Przywracanie poczatkowych ustawien fabrycznych urzadzenia. Rys. 8: Ekran rozpoczynania gotowania recznego

3.6 Tryb reczny sous-vide

3.6.1 Gotowanie w temperaturze wody lub

z czujnikiem temperatury
Reczny tryb gotowania SmartVide X/XL to uniwersalny system
gotowania oferujacy nastepujace tryby pracy:

Rys. 6: Gotowanie w temperaturze wody (po lewej: z ustawionym czasem; po prawej: canceL
bez ustawionego czasu i z czujnikiem w trybie odczytu)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

iy
‘'
.
.

WwWitte,,
\\\ ‘y

START HEATING

’
’
-

1 Ekran edytowania ZADANEJ tempe- 4 Przycisk Continuous time mode

~

ratury (Tryb ciggtego gotowania)
06:25:.00 . 00:0T:00 _ 2 Temperatura wody w zbiorniku 5 (Pzri)écziﬁllbs(;l’;\zlmll;lz_)liATlNG

.
\ ’, \
\ A}

e Trgggannd

| 3 Ekran edytowania ZADANEGO czasu
il

12:30 & 1) W menu gtéwnym kliknij Manual cooking (Gotowanie reczne).
END CYCLE END CYCLE [Rys' 3/1 ]
a) Dostosuj ZADANA temperature wody. [Rys. 8/1]
* Gotowanie w temperaturze wody b) Dostosuj ZADANY czas gotowania. [Rys. 8/3]
— ZADANA temperatura i czas: Gdy woda osiggnie ZADANA tempera- > Aby nie korzysta¢ z ZADANEGO czasu, whcz przycisk Tryb ciagtego
ture, rozpocznie sie odliczanie ZADANEGO czasu. Na [Rys. 6/po gotowania. [Rys. 8/4] [ » 3.6.3 Tryb ciggfego gotowania str. 38
lewej] widac, ze zostato 6 godzin i 25 minut do zakoriczenia cyklu 2) Aby zaczaé podgrzewaé wode, nacisnij przycisk START
z ZADANYCH 12 godzin i 30 minut, zeby wystygto. HEATING (ZACZNIJ GRZANIE) [Rys. 8/5].

— ZADANA temperatura bez czasu (tryb ciggtego gotowania): Po rozpo-
czeciu cyklu na ekranie wy$wietla sie czas, ktry uptynat od rozpo-
czecia. Na [Rys. 6/po prawej] widac, ze od poczatku cyklu uptyneta

= Podczas grzania wody przycisk START COOKING CYCLE
(ZACZNIJ CYKL GOTOWANIA) ma pomarariczowy kolor.

1 minuta. [Rys. 9/po lewej]

- Sonda igtowa podtaczona w trybie tylko do odczytu: Jesli dodasz = Gdy woda osiqgnie ZADANA temperature, ustyszysz dzwiek
sonde iglowa w trakcie cyklu gotowania, wartosci temperatury bedg alarmu, a przycisk START COOKING CYCLE (ZACZNIJ
wyswietlane w trybie tylko do odczytu i nie beda wptywac na cykl CYKL GOTOWANIA) zmieni kolor na zielony. [Rys. 9/po pra-
gotowania. [Rys. 6/po prawej] wej]
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Rys. 9: Podgrzewana i gorgca woda

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Podgrzewana woda

o Szacowany czas do osiggniecia
ZADANEJ temperatury

3 Temperatura wody

4 Przycisk trybu cichego alarmu

3) Umies¢ zapakowane prdzniowo jedzenie w zbiorniku.

4) Kliknij przycisk START COOKING CYCLE (ZACZNIJ CYKL
GOTOWANIA).

Rys. 10:Koniec cyklu

Manual cooking

SMART3 / Mike

0
’
’
.

-00:02.00

it

END CYCLE

12:30 ©®

END CYCLE

1 Wykres w czasie rzeczywistym
Kliknij przycisk START COOKING

2 CYCLE (ZACZNIJ CYKL
GOTOWANIA).

3 Lista powiadomien

5) Po osiagnieciu zadanego czasu ustyszysz dzwiek alarmu.
6) Naciénij przycisk END CYCLE (ZAKONCZ CYKL).
7) Wyjmij jedzenie ze zbiornika.
= Naci$nij przycisk END CYCLE (ZAKONCZ CYKL). [Rys. 11]
- Aby zacza¢ nowy cykl gotowania, nacisnij przycisk NEW CYCLE
(NOWY CYKL).
- Aby zaczaé nowy cykl gotowania, nacisnij przycisk NEW CYCLE
(NOWY CYKL).

Rys. 11:Raport gotowania wedtug przepisu

B Recipe cooking report

29-05-202113:02
12:30'
12:32'

1.200 Kwh 1.050 Kwh

2 Events SMART3 / Mike

12:30 ©

START HEATING NEW CYCLE EXIT
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3.6.3 Tryb ciagltego gotowania

1) W menu gtéwnym kliknij Manual cooking (Gotowanie reczne).
[Rys. 3/1].
a) Dostosuj ZADANA temperature wody. [Rys. 8/1]
b) nacisnij przycisk EXIT (WYJDZ). [Rys. 8/4]

2) Nacisnij przycisk START HEATING (ZACZNIJ GRZANIE).

3) Gdy woda osiggnie ZADANA temperature, naciénij zielony przy-
cisk START COOKING CYCLE (ZACZNIJ CYKL GOTOWANIA).

4) Aby zakoriczy¢ gotowanie, nacisnij przycisk END CYCLE
(ZAKONCZ CYKL).

3.7 Tryb regeneracji kontrolowany tagami

Kontrolowany tryb regeneracji
SmartVide X/XL stuzy do sterowania
czasem gotowania lub regeneracji réz-
nych porcji lub torebek w tej samej
kapieli. Zapewnia on indywidualng kon-
trole czasu dla kazdej torebki. Ten sys-
tem wykorzystuje tagi Janby.

Aby wigczy¢ kontrolowany tryb regeneracji, zarejestruj sie na
stronie Janby:

Miedzynarodowe, z wyjatkiem  https://janby.kitchen/smartvide-x

USA
USA wytacznym

https://usa.janby.kitchen/smartvide-x

Patrz tez: [ » 3.5 Ogélne ustawienia urzgdzenia str. 36 ].

3.7.1 Gotowanie kontrolowane podstawowymi
tagami
1) W menu gtéwnym nacisnij opcje Controlled regeneration
(Kontrolowana regeneracja). [Rys. 3/B]
a) Dostosuj ZADANA temperature wody. [Rys. 8/1]
2) Naciénij przycisk START HEATING (ZACZNIJ GRZANIE).
= Podczas grzania wody przycisk START REGENERATION
(ZACZNIJ REGENERACJE) ma pomaranczowy kolor.
[Rys. 12/po lewej]
= Gdy woda osiggnie ZADANA temperature, na wyswietlaczu
pojawi sie napis Controlled regeneration (Kontrolowana
regeneracja). [Rys. 12/po prawej]

Rys. 12:Grzanie (po lewej), tryb Kontrolowana regeneracja (po prawej)

£]  Controlled regeneration

SMART3 / Mike

START REGENERATION

3) Przesun tag blisko czytnika RFID.
4) Wioz jedzenie do zbiornika. Tag powinien zwisa¢

,e
na zewnatrz zbiornika. [Rys. 13/po lewej]

5) Postepy w gotowaniu kazdej porcji jedzenia mozesz $ledzié po
lewej stronie ekranu.

= Jedzenie, ktdre sie juz ugotowato, wyswietla sie po prawej
stronie. Stychac tez dzwiek alarmu.
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Rys. 13:Tag zwisajacy na zewnatrz zbiornika (po lewej) i postepy w gotowaniu jedze-
nia oznaczonego tagami (po prawey)

6) Wyjmij ze zbiornika jedzenie, ktdre skoficzyto sie gotowac.
3.7.2 Gotowanie kontrolowane tagami
z sondq iglowq

7) Przesun tag blisko czytnika RFID, aby zakonczy¢ )

proces. H g

1) Wykonaj kroki od 1) do 4) z sekcji 3.7.1.

2) Podtacz sonde igtowg do gniazdka w urzadzeniu. [Rys. 1/9]
= U gdry ekranu pojawi sie ikona sondy igtowej oraz tempera-

tura odczytywana przez sonde. [Rys. 14/po lewej]

3) Gdy uptynie czas gotowania i ustyszysz dzwiek alarmu, wyjmij
jedzenie ze zbiornika.

4) Przesun tag blisko czytnika RFID.

5) Whij sonde igtowa w jedzenie.

6) Nacisnij », aby zmierzy¢ wewnetrzng temperature
jedzenia. [Rys. 14/po prawej]

7) Odczyt jest stabilny, gdy okrag jest catkowicie
czerwony.

8) Nacisnij SAVE (ZAPISZ).
- Urzadzenie zapisuje warto$¢ réwniez po uptywie okreslonego czasu

(poziomy pasek pod catkowicie zielonym okregiem).

= Zapisana warto$¢ wy$wietla sie w raporcie.
[ » 3.10.2 Informacje w dzienniku str. 40 ]

Rys. 14:Ekran z sondg igtowg (po lewej) oraz pomiar temperatury sondg

LI Controlled receneration

N° 1

18] Controlled regeneration

Mike A

,,X, g

13
25'

CANCEL
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3.8 Tryb gotowania wedtug przepisu

Tryb gotowania wedtug przepisu jest taki sam, jak tryb reczny, z tg
rdznicg, ze w trybie gotowania wedtug przepisu dostepna jest lista
przepisow [Rys. 3/2], ktorg mozna edytowac tylko w aplikacji

[ » 3.10.3 Aplikacja SmartVide str. 40 ].

Rys. 15:Lis.3a przepisow (po lewej) i gotowanie z odblokowanym przepisem (po pra-
wej

Manual cooking

SMART3 / Mike

06:250 <

12:30 ©

END CYCLE

Kazdy przepis zawiera nastepujace dane:
* Nazwa przepisu

* Te same parametry, co okreslane w recznym trybie gotowania
(ZADANA temperatura wody, ZADANA temperatura sondy albo
czas). [ » 3.6 Tryb reczny sous-vide str. 37]

* Stan zablokowany (czerwona, zamknieta ktddka) lub odbloko-
wany (zielona, otwarta ktddka).
- Jedli przepis jest zablokowany, uzytkownik nie moze zmieni¢ ZADA-
NEJ temperatury ani zadanego czasu na wy$wietlaczu urzadzenia.
- Jesli przepis jest odblokowany, uzytkownik moze zmieni¢ ZADANA
temperature i zadany czas na wy$wietlaczu urzadzenia. [Rys. 15/po
prawej]

3.9 Jak uzywac podgrzewanego zbiornika
Sammic(*)
Podgrzewany zbiornik zawiera elementy
grzejne, ktére pomagajq urzadzeniu
SmartVide X/XL szybciej podgrza¢
kapiel wodna. Zbiornikiem mozna ste-
rowac¢ wytacznie z urzadzenia
SmartVide X/XL za pomocag kabla USB.

1) Podtgcz kabel USB podgrzewanego
zbiornika do urzadzenia. [Rys. 1/8]

= Na ekranie wyswietli sie ikona informujaca o podtaczeniu
podgrzewanego zbiornika. [Rys. 3/6]

= Na pasku nawigacyjnym [Rys. 3/C| wyswietli ~ gmm
sie procent mocy zbiornika. W modelach 120 V %
te warto$¢ mozna ustawié¢ na 50% lub 100%.
= lkona zbiornika w lewym dol-
nym rogu ekranu zmienia sie
w zaleznosci od tego, czy tem-
peratura wody jest ponizej
ZADANEJ wartosci temperatury,
czy sie do nigj zbliza.
> Temperatura ponizej ZADANEJ warto-
$ci: podgrzewany zbiornik pomaga grzac wode [1]
> Temperatura osiggneta ZADANA wartos¢ lub sie do niej zbliza: wode pod-
grzewa tylko urzadzenie SmartVide X/XL [2]
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3.10 Inne funkcje

3.10.1 Zmiana stylu wyswietlacza
Naci$nij gtéwny obszar z informacjami [Rys. 8/2], aby
zmienié wyglad ekranu.

3.10.2 Informacje w dzienniku

Kazdy cykl gotowania z uzyciem ZADANEGO czasu

jest rejestrowany i mozna wyswietli¢ o nim informacje:

1)

Na pasku narzedzi w menu gtéwnym nacisnij przycisk Log
(Rejestr) BB [Rys. 3/C oraz /3].
= Na ekranie wyswietli sie lista przepiséw ugotowanych
z uzyciem ZADANEGO czasu.
= Nacisnij symbol ,>" na liscie, aby otworzy¢ raport gotowania
wedtug przepisu.

Rys. 16:Raport gotowania oraz Ekrany raportu gotowania wedtug przepisu

2)

Aby przestaé plik PDF na swéj adres e-mail, naci-
$nij
a) Wpisz wybrany adres e-mail.
b) Wybierz date rozpoczecia i zakoriczenia raportu
w polach From (0d) oraz To (Do) w formacie
Ldd/mm/rrrr".

3.10.3 Aplikacja SmartVide

Z urzadzeniem mozna sie faczyé za R ) oo
pomoca aplikacji Sammic w systemie P> Google Play
Android i iOS.
. . . . tore
Funkcje dostepne wytacznie w aplikacji 2

(nie mozna uzywacé ich z ekranu urzadzenia):

40

Dodawanie przepisow.
Edytowanie listy uzytkownikéw.

Programowanie gotowania z opéZnieniem czasowym
z wybranymi parametrami (temperaturg, czasem

i nazwa przepisu). Ta funkcja okresla czas, ktory musi
uptynaé przed rozpoczeciem podgrzewania wody w celu o0sig-
gniecia ZADANEJ temperatury i przygotowania kapieli wodnej.
Symbol opdZnionego startu wyswietla sie obok symbolu trybu
gotowania recznego na ekranie menu gtéwnego. [Rys. 3//1]

3.10.4 Aktualizacje oprogramowania za pomoca
Wi-Fi

1) Kliknij przycisk w prawym gérnym rogu gtéwnego menu, aby
otworzy¢ ogdlne ustawienia urzadzenia. [Rys. 3/10]

2) Nacisnij opcje Wi-Fi i potacz urzg-
dzenie SmartVide X/XL z siecig Wi-
Fi.
= Gdy urzadzenie SmartVide X/XL

jest potgczone z siecig, na ekra-
nie wy$wietla sie ikona &

3) Gdy urzadzenie SmartVide X/XL jest [ Do you want to update now?
potaczone z siecig Wi-Fi, automa-
tycznie sprawdza dostepnosé
nowych wersji oprogramowania.
= Jedli dostepna jest nowa wersja

oprogramowania, wyswietli sie powiadomienie
0 koniecznosci zainstalowania jej.

VIDE

UPDATE

There is a new update available

4 Konserwacja i rozwigzywanie problemow

4.1 Konserwacja urzadzenia
4.1.1 Plan konserwacji

Czestotli- Zadanie Dziatania

wos¢

Pokazdym  Czyszczenieurza- [P 4.1.2 Czyszczenie

uzyciu dzenia urzadzenia str. 40]

Co Wizualna kontrola  Jesli kabel zasilania jest uszko-

6 miesiecy  kabla zasilania dzony i potrzebny jest nowy, insta-

lacja moze zaja¢ sie wytacznie
autoryzowany serwis.

4.1.2 Czyszczenie urzadzenia

Ryzyko smierci lub powaznych obrazen spowodowa-
nych porazeniem pradem
- Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia wytgcz je i odtgcz
od zasilania.

Notyfikacja

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia z powodu zalania
woda

- Nie dopus¢, aby do urzadzenia dostata sie woda.
- Nie myj urzadzenia pod biezgcg woda.
- Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Nie uzywaj zracych srodkéw czyszczacych, takich jak: amoniak,

wybielacz czy rozpuszczalniki, oraz detergentéw do szorowania ani

metalowych zmywakow.

1) Czesciurzadzenia, ktore sg zanurzane w wodzie, wyczysc ciepty
wodg z mydtem za pomocg wilgotnej Sciereczki lub gabki.

2) Wytrzyj do sucha miekka Scierka.

3) Uzyj dtoni, aby sprawdzié, czy ptywak sie porusza, bez naciska-
hia go.

4) Czesci urzadzenia, ktdre nie s zanurzane w wodzie, wyczys¢
suchg Sciereczka.

5) Kratke ochronng wyczy$¢ mydtem.
- Kratke mozna my¢ w zmywarce.
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4.2 Rozwiazywanie problemow

Problem Rozwiazanie

Urzadzenie sie nie 1 Sprawdz, czy napiecie sieciowe jest takie samo,

wigcza jak to wskazane na tabliczce znamionowej urza-
dzenia.
2 Sprawdz stan kabla zasilania.
= Jedli kabel zasilania jest uszkodzony i potrzebny
jest nowy, instalacjg moze zajac sie wytacznie
autoryzowany serwis.
3 Sprawdz stan wigcznika.
= Jesli wiacznik jest uszkodzony i potrzebny jest
nowy, wymiang moze zaja¢ sie wytacznie auto-
ryzowany serwis.
4 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem, aby:
= Sprawdzi¢ stan bezpiecznikdw na plytce elek-
tronicznej urzadzenia.
= Sprawdzi¢, czy urzadzenie wiacza sie po odtg-
czeniu wentylatora chtodzacego.
Ostrzezenie Wyswietla sie obok ikony typu usterki.

o usterce (ikony
naprawy i telefonu)

1 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem.

Ostrzezenie 1 Dolej wody do zbiornika.
o niskim poziomie 2 wez pod uwage maksymalny i minimalny poziom
wody wody.

3 Jesli po dolaniu wody powyzej poziomu minimal-
nego ostrzezenie nadal sie wyswietla:
=Wytacz urzadzenie i odtacz je od zasilania.
=Uzyj dtoni, aby sprawdzi¢, czy ptywak sie poru-
sza, bez naciskania go.
4 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem, aby:

= Sprawdz, czy przewody czujnika poziomu sg
prawidtowo podtaczone do plytki elektroniczne;.

Ostrzezenie
o zaniku zasilania
podczas cyklu

=To ostrzezenie pojawia Sie po przywréceniu zasi-
lania, jesli wezesniej nastapit zanik zasilania. Po
przywrdceniu zasilania urzadzenie zapyta, czy
chcesz kontynuowac cykl.

1 Jesli naci$niesz ikong ostrzezenia, wy$wietli sig
wykres temperatury z 0znaczonym zanikiem zasi-
lania.

Ostrzezenie 1 Sprawdz, czy urzadzenie dziata w dobrze wentylo-
0 przegrzaniu wanym pomieszczeniu o temperaturze otoczenia
szafki nie wyzszej niz 40 °C.

2 Sprawdz, czy urzadzenie nie styka sie bezposred-
nio ze zZrédtem ciepta albo czy nie znajduje sie
w jego poblizu.

3 Gdy temperatura robocza wody przekracza 60 °C,
bardzo wazne jest uzycie pokrywy albo kulek
zmniejszajacych parowanie, aby unikngé nadmiaru
pary wodnej.

4 Sprawdz, czy otwory wentylacyjne nie sg zakryte.

5 Sprawdz, czy wentylator dziata:
=Wytgcz urzadzenie.
=0dczekaj 5 minut, Zeby wystygto.
=Wigcz urzadzenie.

= Sprawdz, czy wentylator sie obraca. Jesli wen-
tylator sie nie obraca, nalezy go wymienic.

Ostrzezenie

0 uszkodzeniu
czujnika tempera-
tury wody

1 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem, aby:

= Sprawdzi¢, czy przewody sondy sg prawidtowo
podtaczone do ptytki elektroniczne;.

Instrukcja obstugi — 2901340/1

Problem

Ostrzezenie
0 awarii silnika
mieszadta

Ostrzezenie
0 usterce ele-
mentu grzejnego

Aplikacja
SmartVide nie
wykrywa urzadzen

Aplikacja

SmartVide znaj-
duje urzadzenie,
ale nie moze sie
z nim sparowac

Podczas parowa-
nia z urzadzeniem
SmartVide X/XL
nie wiacza sie nie-
bieska ikona
Bluetooth.

Urzadzenie nie
wykrywa sygnatu
Wi-Fi

SmartVide X/XL
nie rozpoznaje
podgrzewanego
zbiornika

SmartVide X/XL
nie rozpoznaje
tagow

Rozwigzanie

1 Sprawdz, czy napigcie sieciowe jest takie samo,
jak to wskazane na tabliczce znamionowej urzg-
dzenia.

2 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem, aby:

= Sprawdzi¢, czy przewody silnika sg prawidiowo
podtagczone do ptytki elektroniczne).

1 Sprawdz, czy napigcie sieciowe jest takie samo,
jak to wskazane na tabliczce znamionowe] urzg-
dzenia.

2 Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem, aby:
= Sprawdzi¢, czy przewody elementu grzejnego sg
prawidtowo podtgczone do ptytki elektronicznej.
= Sprawdzi¢ stan elementu grzejnego.

1 Sprawdz, czy interfejs Bluetooth urzadzenia mobil-
nego spetnia wymagania minimalne: i0S 8 /
Android 5.0 / Bluetooth Smart (4.0).

2 Sprawdz, czy w urzadzeniu mobilnym wigczone
jest potaczenie Bluetooth.

3 Sprawdz, czy funkcja lokalizacji na urzadzeniu
mobilnym jest wigczona (Ustawienia > Prywatnosé
-> Lokalizacja). Jest ona konieczna do korzystania
z technologil Bluetooth Low Energy.

4 Sprawdz, czy antena jest podtgczona do urzadze-
nia Smartvide X i czy jest w dobrym stanie.

5 SprawdZ, czy antena jest prawidtowo przymoco-
wana.

1 Sprawdz, czy urzadzenie SmartVide X/XL nie jest
sparowane z innym urzgdzeniem mobilnym lub
terminalem SmartVide Track.

1 Sprawdz, czy nazwa sparowanego urzadzenia
w aplikacji SmartVide odpowiada nazwie wybra-
nego urzadzenia SmartVide X/XL.

1 Sprawdz, czy antena jest podtgczona do urzgdze-
nia Smartvide X/XL i czy jest w dobrym stanie.

2 Sprawdz, czy antena jest prawidtowo przymoco-
wana.

3 Uzyj smartfona, aby sprawdzi¢ site sygnatu Wi-Fi
w okolicy.

1 Sprawdz, czy kabel USB zostat podtaczony prawi-
dtowo.

2 Sprawdz, czy podgrzewany zbiornik jest wigczony.

1 Sprawdz, czy tagi sg marki Janby.

5 Utylizacja

Opakowanie

Opakowanie zutylizuj zgodnie z obowigzujgcymi krajowymi standar-
dami ochrony srodowiska.
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Urzadzenie

Urzadzenie objete jest przepisami Dyrektywy
2012/19/EU w sprawie zuzytego sprzetu elektrycz-

Informacje o utylizacji odpadéw oraz o lokalizacji najblizszego

miasta.

nego i elektronicznego. Urzadzenie oznaczone jest
symbolem WEEE (Waste of Electrical and Electronic

Equipment):

= Nie nalezy wyrzucaé go razem z odpadami komu-

nalnymi.

= Urzadzenie nalezy zutylizowaé w autoryzowanym centrum
zarzadzania odpadami lub zaktadzie unieszkodliwiania odpadéw
komunalnych. Przestrzegaj obowigzujacych przepisow.

centrum recyklingu uzyskasz w lokalnym zaktadzie oczyszczania

6 Specyfikacje techniczne

Specyfikacje
Temperatura robocza
Rozdzielczo$¢ temperatury

SmartVide X
5°Cdo95°C/ 41 °Fdo 203 °F
0,01°C/0,1°F

SmartVide XL
5°Cdo95°C/41°Fdo 203 °F
0,01°C/0,1°F

Rozdzielczo$¢ czasu 1 min 1 min
Dtugosc cyklu 1min-99h Tmin-99h
Ekran 5-calowy pojemnosciowy ekran dotykowy TFT 5-calowy pojemnos’TcFic%wy ekran dotykowy
Dopuszczalna temperatura otoczenia 5°Cdo40°C/ 5°Cdo40°C/

41°Fdo 104 °F 41 °Fdo 104 °F
Maksymalna pojemno$¢ 56L/14gal Zbiornik 120P SmartVide (120 L / 30 gal)
Zasilanie 120V/ 208-240V/ 230 V/ 208-240V/ 230V/

60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1 50-60 Hz/1

Pobor pradu 12A 8A 8A 1TA 1A
Moc 1.400 W 2.000 W 2.000 W 2.600 W 2.600 W
Wymiary 125 mm x 148 mm x 385 mm / 125 mm x 148 mm x 435 mm /
(szerokosc¢ x gtebokos¢ x wysokosc) 49"x5.8"x15.2" 49"x58"x17.1"
Masa netto 44kg/971b 46kg/10,11b
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Fig. A: SmartVide X

20m
08

168mm |

582

=

150 - 200mm
59 - 787

Fig. B: SmartVide XL

. Wm
582"

G |
P
Els
b E‘
O LEZé D O =
C——— Do —
— —————— .
— ——
— — >
— — >
g — —
= — —
E — —
— —
% — ——
g — —
S ———> $
k=
" 30mm
5‘5 MAX
e

Manual de usuario —2901340/1

125mm

497

385mm
515" (++edited++

o

497

e

43




Basarte 1
20720 - Azkoitia, Gipuzkoa, Espaina
Tel: +34 943 157 095
ventas@sammic.com
www.sammic.es

AENOR
giiﬂgxunm I Net ]

1S0 9001

ER 0437/1/96


mailto:ventas@sammic.com
https://www.sammic.es

	Table of contents - Contact
	[es]
	Manual de usuario SmarVide X/XL
	Sobre este manual
	1 Información de seguridad
	2 Instalación
	2.1 Volumen de suministro
	2.2 Preparación de la instalación
	2.3 Montaje
	2.4 Conexión eléctrica

	3 Operación
	3.1 Información de seguridad
	3.2 Preparación para la operación
	3.3 Modos de operación
	3.4 Puesta en marcha de la máquina
	3.5 Ajustes generales de la máquina
	3.6 Modo de cocción manual sous-vide
	3.6.1 Cocción con temperatura de agua o con temperatura de sonda
	3.6.2 Cómo trabajar en modo cocción manual, con tiempo y temperatura de agua
	3.6.3 Modo manual de tiempo continuo

	3.7 Modo de regeneración controlada con tags
	3.7.1 Cocción controlada con tags básica
	3.7.2 Cocción controlada con tags y con sonda corazón

	3.8 Modo de cocción receta
	3.9 Cómo trabajar con el recipiente potenciado Sammic (*)
	3.10 Otras funcionalidades
	3.10.1 Cambio de estilo de visualización
	3.10.2 Información del histórico
	3.10.3 Aplicación SmartVide
	3.10.4 Actualización del software por Wi-Fi


	4 Mantenimiento y resolución de problemas
	4.1 Mantenimiento de la máquina
	4.1.1 Plan de mantenimiento
	4.1.2 Limpieza de la máquina

	4.2 Resolución de problemas

	5 Eliminación

	[it]
	Manuale d'uso SmarVide X/XL
	Informazioni su questo manuale
	1 Informazioni di sicurezza
	2 Installazione
	2.1 Volume di somministrazione
	2.2 Preparazione dell’installazione
	2.3 Montaggio
	2.4 Collegamento elettrico

	3 Funzionamento
	3.1 Informazioni di sicurezza
	3.2 Preparazione per il funzionamento
	3.3 Modalità di funzionamento
	3.4 Messa in funzione della macchina
	3.5 Impostazioni generali della macchina
	3.6 Modalità di cottura manuale sous-vide
	3.6.1 Cottura con la temperatura dell’acqua o con la temperatura della sonda
	3.6.2 Come lavorare in modalità di cottura manuale, con tempo e temperatura dell’acqua
	3.6.3 Modalità manuale a tempo continuo

	3.7 Modalità di rigenerazione controllata con tag
	3.7.1 Cottura controllata con tag di base
	3.7.2 Cottura controllata con tag e con sonda al cuore

	3.8 Metodo di cottura ricetta
	3.9 Come lavorare con la vasca potenziata Sammic (*)
	3.10 Altre funzionalità
	3.10.1 Cambio di stile di visualizzazione
	3.10.2 Informazioni sulla cronologia
	3.10.3 Applicazione SmartVide
	3.10.4 Aggiornamento del software da parte di Wi- Fi


	4 Manutenzione e risoluzione di problemi
	4.1 Manutenzione della macchina
	4.1.1 Piano di manutenzione
	4.1.2 Pulizia della macchina.

	4.2 Risoluzione dei problemi

	5 Smaltimento

	[pt]
	Manual de usuário SmarVide X/XL
	Sobre este manual
	1 Informações de segurança
	2 Instalação
	2.1 Âmbito da entrega
	2.2 Preparação da instalação
	2.3 Montagem
	2.4 Ligação elétrica

	3 Operação
	3.1 Informações de segurança
	3.2 Preparação para a operação
	3.3 Modos de operação
	3.4 Comissionamento da máquina
	3.5 Configurações gerais da máquina
	3.6 Modo de cozedura manual sous-vide
	3.6.1 Cozedura com a temperatura da água ou com a temperatura da sonda
	3.6.2 Como trabalhar no modo de cozedura manual, com tempo e temperatura da água
	3.6.3 Modo manual de tempo contínuo

	3.7 Modo de regeneração controlada com tags
	3.7.1 Cozedura controlada com tags básica
	3.7.2 Cozedura controlada com tags e com sonda coração

	3.8 Método de cozedura de receita
	3.9 Como trabalhar com a cuba potenciada Sammic (*)
	3.10 Outras funcionalidades
	3.10.1 Alteração do estilo de visualização
	3.10.2 Informações do histórico
	3.10.3 Aplicação SmartVide
	3.10.4 Atualização do software por Wi-Fi


	4 Manutenção e resolução de problemas
	4.1 Manutenção da máquina
	4.1.1 Plano de manutenção
	4.1.2 Limpeza da máquina

	4.2 Resolução de problemas

	5 Eliminação

	[pl]
	Instrukcja obsługi SmarVide X/XL
	Informacje o tej instrukcji
	1 Informacje o bezpieczeństwie
	2 Instalacja
	2.1 Elementy zestawu
	2.2 Przygotowanie do instalacji
	2.3 Montaż
	2.4 Przyłącze elektryczne

	3 Obsługa
	3.1 Informacje o bezpieczeństwie
	3.2 Przygotowanie do użytkowania
	3.3 Tryby pracy
	3.4 Uruchamianie urządzenia
	3.5 Ogólne ustawienia urządzenia
	3.6 Tryb ręczny sous-vide
	3.6.1 Gotowanie w temperaturze wody lub z czujnikiem temperatury
	3.6.2 Jak gotować w ręcznym trybie gotowania z zadanym czasem i zadaną temperaturą wody
	3.6.3 Tryb ciągłego gotowania

	3.7 Tryb regeneracji kontrolowany tagami
	3.7.1 Gotowanie kontrolowane podstawowymi tagami
	3.7.2 Gotowanie kontrolowane tagami z sondą igłową

	3.8 Tryb gotowania według przepisu
	3.9 Jak używać podgrzewanego zbiornika Sammic(*)
	3.10 Inne funkcje
	3.10.1 Zmiana stylu wyświetlacza
	3.10.2 Informacje w dzienniku
	3.10.3 Aplikacja SmartVide
	3.10.4 Aktualizacje oprogramowania za pomocą Wi-Fi


	4 Konserwacja i rozwiązywanie problemów
	4.1 Konserwacja urządzenia
	4.1.1 Plan konserwacji
	4.1.2 Czyszczenie urządzenia

	4.2 Rozwiązywanie problemów

	5 Utylizacja

	[ES] Dimensiones, [EN] Dimensions, [DE] Abmessungen, [FR] Dimensions, [IT] Dimensioni, [PT] Dimensões, [PL] Wymiary, [AR] الأبعاد



