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Extremement précis

Les cuiseurs sous vide SmartVide sont
munis d'un systeme de controle de
température de grande précision, pour
des résultats hautement garantis et
facilitant la normalisation des recettes.

Une sonde a coeur, en option, permet
d'obtenir un controle encore plus précis.

Précision de Echelle de Précision de ;
y X . Durée du cycle
température températures durée

0,01°C 5—95°C
0,1°F 471 =203 °F

T min. T min — 99 h.
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professionnel . .
Puissance éleveée

La puissance élevée des
SmartVide les rendent idéaux
pour offrir un rendement

professionnel.

Modele Puissance Puissance
230V 120V

)

e [T T p—

SmartVide 5 1600 W 1200 W E:;E: -
. W ‘:Ht ':
SmartVide 7 2000 W 1400 W .'.’.-"’E:"Et —
SmartVide 9 2000 W 1400 W -
.. —— ?
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Grande contenance

Les SmartVide 7/9 sont concus
pour travailler dans des récipients
de jusqu'a 56 litres de capacité.
Le modele SmartVide5 fonctionne
dans des récipients de jusqu'a 30
litres de capacité.

Contenance Rations de Quantité de
Modéle
maximale 200 g produit

SmartVide 5 30 I. 13 Kg.
SmartVide 7 56 I. 120" 24 Kg.
SmartVide 9 56 I. 120° 24 Kq.

*Capacité maximale pour une cuisson longue et un maintien en température. Cette capacité peut varier en
fonction des besoin de cuisson ou de régénération.
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Récipients admis

Outre les cuves Isolées spécialement congues pour le SmartVide, le SmartVide peut
fonctionner dans des récipients gastronorm ou tout autre type de récipient, pourvu gue les
exigences recommandées de contenance maximale (jusqu'a 56/30 litres, selon le modéle)

et de profondeur (150-200 mm) soient respectées.

EEPFA_& >
¥

all

U
Sumeswe | Gaswoom | Awe
+ Cuves isolées avec couvercle sur mesure. + Contenance maximale : 56/30 |. + Contenance maximale : 56/30 |.
» |solation = économie d'énergie. + Profondeur minimale : 150 mm. + Profondeur minimale : 150 mm.
 fyee el se videnae » Profondeur maximale recommandeée : 200

mim.




Rendement Ml i et ot e e -
rofessionnel . . s
P Possibilité de travailler sans durée préétablie

| est possible de configurer une
utilisation sans durée préétablie, en
Drogrammant une tempeérature mais

nas de durée.
Cette fonction est notamment
indiquée pour la régénération.
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rofessionnel . .
D Construction solide

Munis d'une poignée ergonomique

et robuste en acler inoxydable

massif (SmartVide 9) ou en

polyamide renforcé (SmartVide

7/5), tous les modeéles comptent

un panneau de commande protége

contre 'lhumidité.

L a partie submersible est munie

d'un carter de l'agitateur et d'une
resistance en acier inoxydable.
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Vaste gamme daccessoires

Cuve Isoléee avec couvercle

lr;
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e
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Les cuves isolées avec couvercle, disponibles en GN2/1 (56 litres) et GN1/1 (30 litres), sont

faltes sur mesure pour les SmartVide.
Fabriquées en acier inoxydable et munies d'un robinet de vidange, elles fournissent un
Isolement thermique et une économie d'énergie.
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Vaste gamme daccessoires

Sonde a coeur et membrane

La sonde a ceeur, disponible pour

tous les modeles, est connectée

au SmartVide et elle permet de
mesurer la température au coeur du
produit en temps reel.

Cela est recommandé pour
normaliser les recettes. Une

membrane protege le sachet des
entrées d'eau sulte a l'usage de la
sonde.
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Vaste gamme daccessoires

Billes anti-vapeur

_es billes anti-vapeur couvrent la surface du
Daln en créant une couche pour empécher

eévaporation des liquides lors de cuissons

ongues. Elles maintiennent les sachets sous
vide Immergeés, diminuent les fumees ainsi
- < que le risque d'éclaboussures.

7 ‘IE .

Les billes anti-vapeur Sammic supportent
Jjusqua 110 °C et elles peuvent étre utilisées
oratiguement avec tout type de liquides.
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Connectivité Bluetooth

| a connectivité Bluetooth, disponible

dans tous les modeles, combinée
avec l'appli gratuite disponible

pour 10S et Android, octrole des
orestations avanceées au SmartVide,

telles que la mémoire de recettes,

a tracabilite HACCP, le démarrage
différé ou la mise a jour du firmware.

De plus, les SmartVide 5/7/9 sont
préets pour le nouveau systeme de

tracabilité individualisé des temps
de cuisson Janby Track.




Prestations
avancees

€
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‘ace a

uetoot

a connectivité

N, SmartVide rend le

controle HACCP extremement

simple, permettant d'exporter

ou d'imprimer les résultats de

la cuisson a la fin de chaque

cycle.
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HACCP-ready

Date: 14-07-2015 09:47

Machine Name: Sy 173C

SET duration: O

Duration: 22

_Br’_] L]

770

74°

710

680

65°

62°

Ay y

Tirm Current  RET *
'} T8/ T46"
i TAE I T4dRY
= i g F A BT
K filel J MAAY
& GLM 7 4B
F GGG T4ET
B BE.0 S T4
B B4 S T4E T
b BE. T 4G
1 A1 SIS RT

SAMMIC
SmanVide HACCP

Batch Mumber; 374
User. Peter
SET temperature: 74_8°F (Core Probe)

Consumption: 0.0 kwh

(o) 0\ lry b ~ O\
o h,fll M r-l%" O Oy
W .
kiR wurrsnt | BET
B7.1 /74810
E75 /M4BT
K &7.8/74.8°
EH Y ) 741
BA5
BHY
& 554 g
Sl
2 48 B




Prestations
avancees

RENDEMENT
PROFESSIONNEL

PRESTATIONS
AVANCEES

MEILLEURE EXPERIENCE

D'UTILISATION

UNE QUALITE ‘ LA GARANTIE | CARACTERISTIQUES
GARANTIE

D'UN LEADER | TECHNIQUES

Meémoire de recettes

| est possible de conserver les

recettes par leur nom tant dans la

meémoilre

de l'apparell que sur ['appli.

Ainsi, Il suffit de choisir la recette
au lleu d'Insérer |la température et

a durée,

nauteme
cycle.

oour obtenir des résultats

Nt garantis pour chaque
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Janby Track-ready

Tous les modeles sont préts pour

fonctionner avec Janby Track, le nouveau
systeme de tracabilité individualisé des

temps de cuisson.

* Ce service, ainsi que les fonctionnalités supplémentaires, s'active de maniere
iIndépendante via notre partenaire technologique de gastronomie 4.0 Janby Digital
Kitchen (https://europe janby.kitchen/?lang=fr).
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Mise a jour du firmware
(Grace a la connectivité Bluetooth et a Ia

fonction Bootloader, le logiciel qui contrdle
votre SmartVide sera mis a jour a tout
moment.

Cela est utile pour ajouter des
fonctionnalités ou pour corriger, a
distance, des erreurs éventuelles dans le
fonctionnement de votre dispositif.
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experience dutilisation . .
Simple a utiliser
| suffit de programmer la température et la durée : SmartVide fera le reste.

4 boutons et un écran TET couleur qui offre toute 'information d'un seul coup d'cell,
rendent son fonctionnement simple et intuitif.

ey ——y—r— &
00:00 03:30 07:00 10:30 14:00

- Réglage Température - Réglage Température + Résumé du cycle (température-temps)
- Réglage Durée - Réglage Durée » Information sur I'énergie consommeée
« Température actuelle « Température actuelle

« Temps estimé pour atteindre la température

» « Temps restant
souhaitée
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experience dutilisation ) o 1 o
Degres en °C / °F

Les SmartVide fonctionnent avec des degrés °C ou °F.

Le passage d'un systeme a l'autre est tres faclile.




L a mellleure PROFESSIONNEL | AVANCEES. | DUTILISATION | | GARANTIE. | GUNLEADER | TECHNIGUES. Q
experience dutilisation . ,
Systeme d'alarmes complet

Coupure délectricité

Sonde température eau Moteur d'agitation Résistance chauffante Surchauffe de la cabine
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experience dutilisation

Portable : poignées ergonomiques

Tous les modeles sont munis

de poignées ergonomiques

et robustes qui permettent de
déplacer tacilement le SmartVide
d'un contenant a lautre.
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experience dutilisation
P Portable : sac de transport

Le sac de transport, fourni avec le
SmartVide 9 et en option avec les
SmartVide 5/7, permet un transport
facile et sUr du SmartVide.
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Une garantie

©
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qualité

100 % testee

Tous les SmartVide sont
testés un a un avant la vente,
garantissant ainsi le meilleur
rendement dans une cuisine
professionnelle.
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Homologations et certificats

Tous les SmartVide sont homologués
par NSF : garantie de sécurité et
d'hygiene, et Ils comptent tous les
certificats nécessaires pour leur vente

dans les marchés les plus exigeants.

1L
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Sammic:
la garantie
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la garantie d'un leader Concus et développés par des chefs,

pour des chefs

K- | L équipe R+D+| de Sammic a travalllé en étroite
- collaboration avec notre Chef professionnel Enrique
Fene 3 Fleischmann et le Fleischmann's Cooking Group dans le
/ h - 1 out de développer le cuiseur s'adaptant le mieux a leurs
;:,,_ f:h\ DESOINS.
A
- De plus, tous les modeles de SmartVide ont été testés par

les chefs Ambassadeurs de Sammic du monde entier
avant leur lancement



https://www.sammic.fr/a/chefs-ambassadeurs-de-sammic
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la garantie d'un leader
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Elément d'une solution compléte

Sammic fabrique des
emballeuses sous vide
professionnelles depuis 1990,
offrant désormais une solution
compléte pour la cuisson sous
vide.
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la garantie d'un leader . .
Tout sur la cuisson sous-vide

SUbE, @

ACCUEIL SOUSs VIDE HECETTES PRODUITS SMAHTVIDE BY SAMMIC BLOHE

N B o www.sous-vide.cooking

out sur la cuisson Sous-Videf s Q g

Sammic dispose d'un site dédié a la cuisson sous vide et

Tout sur la cuisson sous-vide w a basse température ou les utilisateurs peuvent trouver

Techniques, Recettes, Equipements ¢t davantage
]l. HI.'-I:_L'.I -:E'II.I'.‘.‘ |-|-':'1I.II‘.I|I!IJ P are, I!'l-'I:I:.'-Ilil]I‘_ el aver rlr'!-i I'r'l‘."il.ll'li‘”H

La Cumsson Sous-Vide 51 une ti'."'l:"ll'llqlJE' Culirdere &n expamsdn Qui &3t Dien plus ; i i . ' h ' d

quune mode. La cuisson Sous-Vide maintient Iintégrité des aliments, car on les surprenants, quel que soit le profil de I'utilisateur professionnel. d eS recettes, d eS g U I d eS d e C U I S S O n, d eS teC n I q U eS, eS
chauffe dans des poches en plastic scellées sous-vide, en les plongeant dans de Nous allons vous le prouver dans ce site, Bienvenue a vous!
I'eau chaude en dessous du point d'ebullition, et a une temperature controles avec

pl:él:l!.lnn, durant des longues périodes d:. temps. La température et l= temps varient @ é q U | p e m e n 't S et b e a U C O U p p | u S .

sefon Faliment el selon la quantitg i cuisiner
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Caractéristiques

techniques

Précision de l'affichage

Echelle de températures
Résolution

Durée du/des cycle/s
Alimentation électrique
Contenance maximale
Puissance totale (230 V)
Puissance totale (120 V)
Dimensions externes

Poids net

RENDEMENT | PRESTATIONS
PROFESSIONNEL | AVANCEES

H

SMARTVIDE 9

0.071°C

5-95°C
1

1-99h

230V /50-60Hz /1~ / 120V /60 Hz / T~

506 |
2000 W
1400 W
124x7140x360 mm
4,2 Kg

MEILLEURE EXPERIENCE
D'UTILISATION

SMARTVIDE 7

0.01°C

5-95°C
1

1'-99h

506 |
2000 W
1400 W
124x7140x360 mm
3,6 Kg

GARANTIE DE
QUALITE

SMARTVIDE 5

0.071°C

5-95°C
1

1-99h

30 |
1600 W
1200 W

176 x 128 x 330 mm

3,1 Kg

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

LA GARANTIE
D'UN LEADER

ALLERALA AN

COUVERTURE
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https://www.sammic.fr/catalog/conservation-des-aliments/cuiseurs-sous-vide/thermo-plongeur-smartvide-5

Caracteristiques
techniques

Connectivité Bluetooth
HACCP-Ready
SmartVideTrack-Ready
Mémoire de recettes
Sonde a ceeur

Mise a jour du firmware

Sac de transport

RENDEMENT
PROFESSIONNEL

o Fiche commerciale
@ Voir dans la page web

| SMARTVIDE9 SMARTVIDE7  SMARTVIDE 5

Oul
Oul
Oul
Oul

En option
Oul
Oui

PRESTATIONS
AVANCEES

MEILLEURE EXPERIENCE
D'UTILISATION

c Fiche commerciale
@ Voir dans la page web

Oul
Oul
Oul
Oul

En option
Oul

En option

GARANTIE DE
QUALITE

Oul
Oul
Oul
Oul

En option
Oul

En option

LA GARANTIE
D'UN LEADER

o Fiche commerciale
@ Voir dans la page web

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
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https://www.sammic.fr/dl/455420/348a4/fiche-commerciale-thermo-plongeur-smartvide-7.pdf
https://www.sammic.fr/catalog/conservation-des-aliments/cuiseurs-sous-vide/thermo-plongeur-smartvide-7
https://www.sammic.fr/dl/455419/a88d6/fiche-commerciale-thermo-plongeur-smartvide-5.pdf
https://www.sammic.fr/catalog/conservation-des-aliments/cuiseurs-sous-vide/thermo-plongeur-smartvide-5

AENOR

Empresa
Registrada

ER-0437/1/96

O ce

UNE-EN ISO 9001

SAMMIC, S.L. - Basarte, 1 - 20720 AZKOITIA (Gipuzkoa) - SPAIN




	Portada
	Rendimiento profesional
	Prestaciones avanzadas 
	La mejor experiencia de uso
	Garantía de calidad
	Sammic: la garantía de un lider
	Características técnicas

	Botón 56: 
	ir a portada 8: 
	Página 2: 
	Página 3: 

	Botón 88: 
	Página 2: 
	Página 3: 

	pagina anterior 8: 
	Página 2: 
	Página 3: 

	Botón 124: 
	Botón 119: 
	Botón 120: 
	Botón 121: 
	Botón 122: 
	Botón 123: 
	Botón 130: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Botón 131: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Botón 132: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Botón 133: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Prestaciones avanzadas 2: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	ir a portada 1: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Botón 68: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	pagina anterior 1: 
	Página 4: 
	Página 5: 
	Página 6: 
	Página 7: 
	Página 8: 
	Página 9: 
	Página 10: 
	Página 11: 
	Página 12: 
	Página 13: 

	Rendimiento 2: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Botón 134: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Botón 135: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Botón 136: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Botón 137: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	ir a portada 3: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Botón 75: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	pagina anterior 3: 
	Página 14: 
	Página 15: 
	Página 16: 
	Página 17: 
	Página 18: 
	Página 19: 

	Rendimiento 3: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Botón 139: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Botón 140: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Botón 141: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Prestaciones avanzadas 3: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	ir a portada 4: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Botón 76: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	pagina anterior 4: 
	Página 20: 
	Página 21: 
	Página 22: 
	Página 23: 
	Página 24: 
	Página 25: 

	Rendimiento 4: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Botón 142: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Botón 144: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Botón 145: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Prestaciones avanzadas 4: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	ir a portada 5: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Botón 77: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	pagina anterior 5: 
	Página 26: 
	Página 27: 
	Página 28: 

	Rendimiento 5: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Botón 146: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Botón 147: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Botón 149: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Prestaciones avanzadas 5: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	ir a portada 7: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Botón 81: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	pagina anterior 7: 
	Página 29: 
	Página 30: 
	Página 31: 
	Página 32: 

	Rendimiento 6: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	Botón 150: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	Botón 151: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	Botón 152: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	Prestaciones avanzadas 6: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	ir a portada 6: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	Botón 78: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	pagina anterior 6: 
	Página 33: 
	Página 34: 

	descargar fitxa 2: 
	Botón 125: 
	descargar fitxa 3: 
	Botón 128: 
	descargar fitxa 4: 
	Botón 129: 
	ir a portada 2: 
	Página 35: 

	pagina anterior 2: 
	Página 35: 



