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Contact

If you have any queries or problems with the machine, please
contact your dealer.

Contact

Pour toute question ou tout probléme avec la machine, contactez
votre revendeur.

Kontakt

Wenden Sie sich bei Fragen oder Problemen mit dem Geréat an lhren
Fachhandler.
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About this manual

Purpose of the manual
The user manual provides instructions on the safe operation of the
SmartVide X machine throughout its complete life cycle.

The SmartVide X machine is available in the following models and
with optional accessories:

1.4 kW, 120V USA, 120 V/60 Hz/~1 Yes
2.0 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/~1 Yes
2.0kw, 230V 230 V/50-60 Hz/~1 Yes

¢ Check your model against the information on the nameplate.

* Power-heated tank option (*): the power-heated tank incor-
porates an additional heating element that is controlled from the
machine via a USB connection.

Machine nameplate

+ Manufacturer's name and address.

*Machine model and serial number.

¢ Approval marks.

Declaration of Conformity

The Declaration of Conformity for this machine is included with the
warranty cards that forms part of the machine's delivery scope.
Read first, use later

Read this manual before using the machine.

Always keep the manual at hand and in good condition

Store this manual within easy access of machine users and in an
area that protects it from rapid deterioration.

User's manual — 2901344/0
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Conventions of the manual

* Cross-references to other sections: »

* Optional functions or elements not included with the main sup-
ply: (¥)

* Optional features depending on the model: [Model ...]

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

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

1 Safety information

Intended use

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

Reasonably foreseeable misuse

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

Limits of use

The machine is designed exclusively for heating water (Sammic
recommends the use of decalcified water).

The machine must not be used in explosive atmospheres.

User qualifications

This machine is designed for use by professionals qualified to han-
dle food and work in professional kitchens with specific training in
cooking vacuum-packed food (sous-vide method).

This machine is not designed for use by people (including children)
with reduced physical, sensory or mental capacities or who lack the
necessary experience or knowledge unless they have received
supervision or instructions regarding the machine's use from a
person responsible for their safety.

Hazards inherent to the product
* Risk due to unattended use of the machine: Never leave the
machine operating while unattended.

* Risk of burns after use: The surface of the heating element
maintains residual heat after use.

= Avoid placing your hands close to the heating element after
using the machine.

* Risk of injury from moving parts: Turn off the machine and dis-
connect it from the mains power supply before approaching the
moving parts of the stirrer motor [Fig. 1/6].

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

* Risk of damaging the machine due to water ingress:
= Do not immerse the machine in water.
= |f water gets inside the machine: disconnect it from the

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

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

/A Warning

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

A Caution

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

Other warnings in the manual

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

[i] Information

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

2 Installation

Fig. 1: SmartVide X, main components, part 1

1 BT/Wi-Fiantenna 6 Stirrer motor

2 On/Off switch 7 Float, minimum level protection
o USB connection for power-heated

3 Ventilation area 8 tank [» p. 9]

9 Connection jack for temperature
needle probe

5 Heater element 10 RFID reader

4 Water temperature sensor

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

Q| i
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1 Knurled grating fastener 3 Minimum level indicator

2 Protective grating

2.1 Supply scope
* Documentation:

- User manual.

- Warranty card and Declaration of Conformity.

— List of spare parts.

- Electrical circuit diagram.
* Machine with assembled components. [Fig. 1]

* Special bag for transporting the machine.

2.2 Preparation for installation

Tools and material required for installation

* Tank with the height dimensions indicated in the appendix at
the end of the manual and a capacity as indicated in
chapter6 [P p. 11].

Space required for installation

[i] Information

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

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

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

Electrical connections

Before installation, take note of the power input required by the
machine. [ > 6 Technical specifications p. 111,

2.3 Assembly

Risk of serious accidents if the machine cannot be
disconnected or turned off
- When installing the machine, make sure the operator will be able
to reach the switch and plug without difficulty.

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

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

User's manual —2901344/0



Operation 9

2.4 Electrical connection ii) Raise the machine vertically out of the tank.
If the float is working, the low water warning should appear on the screen.
A Caution [ » 4.2 Troubleshooting p. 10]
Electric shock hazard 3.3 Operating modes

~ The machine must be connected to earth. The sous-vide cooking machine has three main operating modes:

1) Before plugging in the machine, make sure that the mains volt- * [ » 3.6 Sous-vide manual mode p. 6]

age matches the voltage indicated on the machine's nameplate. « [» 3.7 Controlled regeneration mode with tags p. 7]
2) Never connect the machine unless the protective grating

[Fig. 2/2]is in place * [ » 3.8 Recipe cooking mode p. 8]

A Sammic power-heated tank(*) can also be incorporated to heat
the water in the deposit more quickly:[ » 3.9 How to work with the
Sammic power-heated tank(*) p. 9]

3 Operation

3.1 Safety information - -
4 n he machin
* Risk of bums when not wearing protection: Parts of the bath 3 Starting up the machine

= Exercise caution when touching the machine or tank. ) - : : :
Use cloth | This machine is designed exclusively for vacuum cooking at low
i. seclo s.or ovend OV?S' o temperatures in water (sous-vide method). The machine should
* Risk of damaging the machine due to working without water: only be operated using decalcified water.

= Do not turn the machine on without water in the tank. )
1) Empty the water from the tank daily.

3.2 Preparation for operation 2) Fill the tank with water to between the minimum and maximum

Material required for operation fill levels. See the levels in the appendix at the end of the man-

: . ual.
When the working temperature of the water exceeds 60 °C, it is 3) Turn the machine on using the switch located at the rear
extremely important to use a lid or anti-steam balls to avoid excess [Fig. 1/7] 9 :

loss of steam. This reduces heat loss and protects the machine o
from moisture. 4) Run the machine in manual mode to heat the water.

[ > 3.6 Sous-vide manual mode p. 6]

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

1) Check the operation of the protective float [Fig. 1/7]: ¢ i . . .
 The machine has a protective float to detect the minimum water = |If the stirrer motor will not turn, contact an authorised service

level. technician.

— Check the operation of the float manually:
i) Start the machine.

Fig. 3: Main menu screen

>

Navigation bar

Main programs

Quick access

Sous-vide manual mode

List of recipes

Cooking log and data

List of users

Sous-vide recipe mode
Power-heated tank connected

CONTROLLED

RECIPE

Audio disconnected
Bluetooth connected

W 0 ~N O O & W N - O

Wi-Fi connected
General settings

—_
o

3.5 General machine settings

From the main menu, access the machine's general settings by
pressing the button at the top right. [Fig. 3/10]

Fig. 4: Screens System information, Check tag

User's manual — 2901344/0 5
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System information

This screen displays information about the use of the machine.

[Fig. 4/left]

Language

This screen is used to select the user interface language (Spanish,

English, French, German, Italian, Portuguese).

Date, Time

Set the date and time for the machine.

Temperature unit

Select the temperature unit: degrees Celsius (°C) or degrees

Fahrenheit (°F).

Check/Edit tag

View and edit the tag number. [Fig. 4/right]. There are two types of

tag:

* Factory numbered (digitally and physically) tags. The tag num-
ber cannot be edited. It is just for checking the number.

* Non-factory numbered tags. Used to (digitally and physically)
check and edit the tag numbers.

See also: [ > 3.7 Controlled regeneration mode with tags p. 7]

Edit regeneration recipes

Access and edit the name and time of the regeneration recipes.
[Fig. 5/right]

Fig. 5: Screens Calibration of Probes and Edit regeneration recipes

CANCEL SAVE

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

Audio
Turn machine audio on and off

Machine name

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

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

Restore factory settings

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

- List of recipes. [Fig. 3/2]

- List of users. [Fig. 3/4]

- Log. [Fig. 3/3]

- Regeneration recipes. [Fig. 5/right]

Restore the initial factory settings.

3.6 Sous-vide manual mode

3.6.1 Cooking with water temperature or sensor
temperature

The SmartVide X manual cooking mode is a versatile cooking
system with the following operating modes:

Fig. 6: Cooking with water temperature (left: with time; right: without time and sen-
sor in read mode)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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00:01:00

N

06:25:00
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. y
' T

12:30 ©

END CYCLE END CYCLE

* Cooking based on the water temperature

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

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

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

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

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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~
-
-
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06:25:00
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T Il"nul‘\\

12:30 ®

END CYCLE END CYCLE

* Cooking with needle probe temperature reference
- SET needle probe temperature and time: During the cycle, the time
starts counting down when the needle probe temperature reaches its
SET value. [Fig. 7/left]
- SET needle probe temperature without time: Upon starting the cycle,
the time starts counting until the temperature reaches its SET value.
[Fig. 7/right]
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Operation

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

Fig. 8: Manual cooking start screen

CANCEL

START HEATING

4 Continuous time mode button
5 START HEATING button

1 Edit SET temperature screen
2 Tank water temperature
3 Edit SET time screen

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

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

2) To begin heating the water, press START HEATING [Fig. 8/5).
= While the water is heating, the START COOKING CYCLE
button is orange. [Fig. 9/left]

= When the water reaches the SET temperature, the machine
sounds an alarm and the START COOKING CYCLE button
turns green. [Fig. 9/right]

Fig. 9: Heating and hot water

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ©

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Heating water

2 Estimated time to reach SET tem-
perature

3 Water temperature

4 Alarm silence button

3) Place the vacuum-packed food in the tank.
4) Click on the START COOKING CYCLE button.
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Fig. 10: End of cycle

Manual cooking

SMART3 / Mike

I
‘
‘
’

END CYCLE

06:25:00 @
“‘\\‘

12:30 ©

END CYCLE

1 Real-time graph 3 List of notifications

2 Recipe cooking report button

(3]

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

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

Fig. 11: Recipe cooking report

] Recipe cooking report

29-05-2021 13:02 MANUAL

12:30°
12:32
1.050 Kwh

SMART3 | Mike
12:30 O

START HEATING NEW CYCLE EXIT

3.6.3 Manual continuous time mode

1) From the main menu, click on Manual cooking. [Fig. 3/1].
a) Adjust the SET water temperature. [Fig. 8/1]
b) Press the Continuous time mode button. [Fig. 8/4]

2) Press START HEATING.

3) When the water reaches the SET temperature, press the green
START COOKING CYCLE button.

4) Toend cooking, press END CYCLE.

3.7 Controlled regeneration mode with tags

The Smartvide X controlled regenera-
tion mode is used to control the cook-
ing or regeneration times of different
bags or portions sharing the same
bath: individual control of times for
each bag. This system works with
Janby Tags.

To activate the controlled regeneration mode, please register on the
Janby website:

International, except USA https://janby.kitchen/smartvide-x

USA exclusive https://usa.janby.kitchen/smartvide-x
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See also [ » 3.5 General machine settings p. 5].

3.7.1 Controlled cooking with basic tags

1) In the main menu, press Controlled regeneration. [Fig. 3/B]
a) Adjust the SET water temperature. [Fig. 8/1]

2) Press START HEATING.

= During water heating, the START REGENERATION button is
orange.[Fig. 12/left]

= Once the SET temperature has been reached, the display
shows the Controlled regeneration mode. [Fig. 12/right]

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

START REGENERATION

3) Pass the tag close to the RFID reader. R
4) Insert the food into the tank with the tag hanging H
outward.[Fig. 13/left] =
5) Watch the progress of each food on the left side of the screen.
= Food that has finished cooking moves to the right side and
an alarm sounds.

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

6) Remove the food in the finished cycle from the tank.

7) Pass the tag close to the reader to finish the pro-
cess.

&8

3.7.2 Controlled cooking with tags and
needle probe

1) Follow steps 1) to 4) in section 3.7.1.
2) Connect the needle probe to the machine. [Fig. 1/9]
= The needle probe icon and needle probe temperature appear
at the top of the screen. [Fig. 14/left]
3) When the cooking time has elapsed and the alarm sounds,
remove the food from the tank.

4) Pass the tag close to the RFID reader.

5) Insert the needle probe into the food.

6) Press P> to start measuring the food's internal
temperature. [Fig. 14/right]

7) The reading is stable when the circle is com-
pletely red.

8) Press SAVE.

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

LN=

3~

= The log report shows the saved value. [ > 3.10.2 Log
information p. 9]

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

Controlled regeneration @t Iyttt

N° 1

X

Emmn v
25

CANCEL

3.8 Recipe cooking mode

The recipe cooking mode is identical to the manual cooking mode,
except that in recipe cooking mode there a recipe list is available
[Fig. 3/2] and editable only from the application

[ > 3.10.3 SmartVide App p.9].

Fig. 15: Recipe list (left) and cooking with unlocked recipe (right)

Each recipe has the following data:
* Recipe name

* Same parameters as those defined in the manual cooking mode
(SET water temperature/SET probe temperature/time).
[ » 3.6 Sous-vide manual mode p. 6 ]

* Recipe locked (red, closed padlock)/unlocked (green, open pad-
lock).
- If the recipe is locked, the user cannot change the SET temperature
and time values from the machine's display.
- If the recipe is unlocked, the SET temperature and time values can-
not be adjusted from the machine's display. [Fig. 15/right]
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Maintenance and troubleshooting

3.9 How to work with the Sammic power-
heated tank(*)

The power-heated tank has heating ele-

ments that help the SmartVide X heat

the water bath more quickly. Tank heat-

ing is managed exclusively from the

SmartVide X by means of a USB cable.

1) Connect the USB cable from the
power-heated tank to the machine.
[Fig. 1/8]
= The display shows the power-heated tank connection icon.

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

&f
power-heated tank's power percentage. On o0 %

120 V models, the percentage can be set to
50% or 100%.

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

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

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

3.10 Other functions

3.10.1 Change the display style

Press on the main information area [Fig. 8/2] to
change the screen's appearance.

3.10.2 Log information
Any cooking carried out using SET time is recorded
and can be retrieved:
1) On the main menu toolbar, press the Log button [l [Fig. 3/C
and /3].
= The screen shows a list of recipes cooked using SET time.

= Pressing the ">" symbol in the list opens the recipe cooking
report.

Fig. 16: Cooking log and Recipe cooking report screens

2) To send a PDF report to your email address,
press
a) Enter the desired email address.

b) Indicate the report start and end dates: fields From
and To with format “dd/mm/yyyy".

User's manual — 2901344/0

3.10.3 SmartVide App
Connect to the machine via the Sammic  smavice
Android/iOS app. Google Play

Functions available in and exclusive to
the application (cannot be accessed

from the machine's screen):
* Add recipes.
* Edit the list of users.

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

3.10.4 Software update via Wi-Fi

1) From the main menu, access the machine's general settings by
pressing the button at the top right. [Fig. 3/10]

2) Press Wi-Fi and connect the
SmartVide X to your Wi-Fi
network.
= If the SmartVide X is connected,

the g icon will appear on the
screen.

3) When connected to the Wi-
Finetwork, SmartVide X automati-
cally checks for a new software ver-
sion.
= If a new software version is

available, a run installation notification will appear on the
screen.

UPDATE

There is a new update available

Do you want to update now?

4 Maintenance and troubleshooting

4.1 Machine maintenance
4.1.1 Maintenance plan

Periodicity Task Actions

After each Cleaning the [ > 4.1.2 Cleaning the

use machine machine p.9]

Every Visual check of the  If the power supply cable is dam-
6 months power cable aged and a new one is required, it

must only be installed by an
authorised service technician.

4.1.2 Cleaning the machine

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

Risk of damaging the machine due to water ingress
- Prevent water from entering the machine.

- Do not clean the machine under running water.
- Do not immerse the machine in water.
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Do not use: abrasive cleaners such as ammonia or bleach, solvents,
gritty detergents or metal scouring pads.

1)

Clean the immersed parts of the machine with a damp cloth or
sponge using warm soapy water

Wipe dry with a soft cloth.

Use your hand to check that the float moves, but without forcing
it.

Use a dry cloth to clean the parts that are not immersed.

Clean the protective grating with soap.
- The grating can be cleaned in a dishwasher.

4.2 Troubleshooting

Problem

Machine does not
turn on

Fault warning
(repairs and tele-
phone icons)

Solution
1 Make sure the mains voltage is the same as the
voltage indicated on the machine's nameplate.
2 Check the condition of the power cable.
=1f the power supply cable is damaged and a new
one is required, it must only be installed by an
authorised service technician.
3 Check the condition of the on/off switch.
=If the switch is damaged and a new one is

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

4 Contact an authorised service technician to:

=Check the condition of the fuses on the elec-
tronics board.

= Check the start-up after disconnecting the cool-
ing fan.

Appears next to the fault type icon.
1 Contact an authorised service technician.

Low water warning

1 Add more water to the tank.

2 Take into account the maximum and minimum
water fill levels.

3 If the warning is still active after filling above the
minimum level:
=Tumn off and unplug the machine.
=Use your hand to check that the float moves,

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

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

Power cutwarn- = This warning appears when the machine is ener-
ing during the gised following a previous power cut. When the
cycle power is restored, the machine asks if you want to
continue the cycle.
1 If you press the warning icon, the temperature
graph appears and shows the power failure.
10

Problem

Cabinet overheat-
ing warning

Water temperature
probe fault warn-

ing

Stirrer motor fault
warning

Heating element
fault warning

The SmartVide
application cannot
find machines

The SmartVide
application finds
but cannot pair
with the selected
machine

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

Cannot find Wi-Fi
signal

SmartVide X does
not recognise the
power-heated tank

SmartVide X does
not recognise the
tags

Solution

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

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

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

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

5 Check the fan is working:
=Turn off the machine.
= Allow it to cool down for 5 minutes.
=Turn on the machine.

= Check the fan is rotating. If the fan does not
rotate, it must be replaced.

1 Contact an authorised service technician to:

= Check the probe’s wires are connected to the
electronics board correctly.

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

2 Contact an authorised service technician to:

= Check the motor's cables are connected to the
electronics board correctly.

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

2 Contact an authorised service technician to:

=Check the element's cables are connected to the
electronics board correctly.

= Check the condition of the heating element.

1 Check the Bluetooth on the mobile device meets
the minimum requirements: 10S 8 / Android 5.0 /
Bluetooth Smart (4.0).

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

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

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

5 Check the antenna is screwed in properly.

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

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

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

2 Check the antenna is screwed in properly.

3 Use a Smartphone to check the strength of the
Wi-Fi signal in the area.

1 Check the USB cable is connected properly.

2 Check the power-heated tank is turned on.

1 Make sure the tags are Janby brand.
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Disposal

You can obtain information about waste disposal and the location

5 Disposal of your nearest recycling centre, for example, from your municipal

Packaging cleaning service.
Follow current environmental standards in your country to dispose - —
of the packaging. 6 Technical specifications
Machine Specifications SmartVide X
This machine is subject to the provisions of Euro- Operating temperature 5°Ct095°C/ 41 °Ft0 203 °F
pean Directive 2012/19/EU on waste electrical and Temperature resolution 0.01°C/0.1°F
electronic equipment. The machine is marked with Time resolution 1 min
the WEEE (Waste of Electrical and Electronic gz::lZLength _— Ca]p;]::irt]i\;egtgoﬂchscreen
Equipment) symbol. Permissible ambient tem- 5°Cto40°C/
= Do not dispose of this machine in normal house- I perature 41°Fto104°F
hold waste. Maximum capacity 56 L /14 gal
) ) ) Power supply 120 V/ 208-240V/ 230V/
= Dispose of the machine at an authorised waste management 60 Hz/1 50-60 Hz/1 ~ 50-60 Hz/1
centre or through municipal waste disposal entities. Comply Current draw 12A 8A 8A
with the applicable regulations. Power - 1,400W 2,000W 2,000W
Dimensions 125 mm x 148 mm x 385 mm /
(width x depth x height) 49"x5.8"x15.2"
Net weight 44kg/9.71b

User's manual — 2901344/0 11
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A propos de ce manuel

Objet du manuel

Ce manuel d'utilisation a pour objectif de fournir des informations
permettant de faire fonctionner la machine SmartVide X en toute
sécurité pendant tout son cycle de vie.

La machine SmartVide X se décline en plusieurs modéles et est
équipée des accessoires suivants disponibles en option :

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

« Veérifier le modele livré en consultant les informations qui
figurent sur la plaque signalétique de la machine.

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

Etiquetage de la machine

¢+ Nom et adresse du fabricant

¢+ Modele de machine et numéro de série
* Marquages d’homologation
Déclaration de conformité

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

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

Manuel de I'utilisateur — 2901344/0

Manuel toujours a portée de main et en bon état

Conserver ce manuel a portée de main des utilisateurs de la
machine en le rangeant dans un endroit qui le protége de toute
détérioration prématurée.

Conventions du manuel

* Renvois a d'autres sections : p>

* Fonctions ou éléments disponibles en option : (¥)

* Contenus en option selon le modeéle : [Modeéle ...]

Marques commerciales et copyrights

+ Sammic est une marque commerciale déposée par Sammic SL.

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

1 Informations relatives a la sécurité

Usage prévu
La machine est congue pour étre utilisée dans les secteurs de
I'hotellerie, de la restauration, des services traiteur et du commerce.

Mauvais usage raisonnablement prévisible

Tout autre usage professionnel de cette machine telle que I'utilisa-
tion dans les secteurs de la santé ou de la chimie est interdit.

Limites d'utilisation

La machine est uniqguement congue pour chauffer de I'eau (Sammic
recommande 'utilisation d'eau adoucie).

L'utilisation de cette machine dans des atmospheéres explosives est
interdite.

Qualification des utilisateurs

Cette machine est congue pour étre utilisée par des professionnels
qualifiés pour la manipulation d'aliments et le travail dans des cui-
sines professionnelles, disposant d'une formation spEifique a la
cuisson de produits alimentaires conditionnés sous vide (méthode
de cuisson sous vide).

Cette machine n'est pas destinée a étre utilisée par des personnes

(enfants y compris) dont les capacités physiques, sensorielles ou

mentales sont réduites, ou n'ayant pas les connaissances et I'expé-

rience nécessaires, sauf lorsque ces derniéres ont recu des instruc-

tions concernant I'utilisation de la machine ou lorsqu'elles se

trouvent sous la surveillance d'une personne responsable de leur

sécurité.

Dangers inhérents au produit

* Risque dii a I'utilisation de la machine sans surveillance : ne
jamais laisser la machine en marche sans surveillance.

* Risque de briilures apres utilisation de la machine : une chaleur
résiduelle subsiste sur la surface de la résistance chauffante
aprés son utilisation.
= Eviter d'approcher les mains de cet élément aprés avoir uti-

lisé la machine.

* Risque de blessure provoquée par des pieces mobiles : éteindre
la machine et la débrancher du secteur avant de s'approcher
des pieces mobiles du moteur de I'agitateur [Fig. 1/6].

* Risque de formation de colonies bactériennes anaérobies : la
machine ne peut étre utilisée que par des personnes qualifiées
dans 'application de la méthode de cuisson sous vide.
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+ Risque de détérioration de la machine pour cause d'infiltration
d'eau:
= Ne pas plonger la machine dans 'eau.

= Side'eau pénétre a I'intérieur de la machine : débrancher le
cordon d'alimentation, retirer la machine de la cuve, essayer
d'enlever le plus d'eau possible de I'intérieur de la machine
et contacter un service technique agréé.

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

Mises en garde de sécurité présentes dans le manuel

A Avertissement

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

/A Attention

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

Autres messages du manuel

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

[i] Information

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

2 Installation

Fig. 1: SmartVide X, principaux composants, partie 1

1 Antenne BT/Wi-Fi 6 Moteur de |'agitateur
2 Interrupteur 7 E!gtlieur, protection de niveau mini-
3 Zone de ventilation 8 Connexion USB pour cuve renforcée
[»p.19]
; ) Prise jack pour sonde de tempéra-
4 Sonde température de I'eau 9 ture 3 coeur
5 Résistance chauffante 10 Lecteur RFID

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

Q i
0o

(3] ——

1 Poignée de fixation de la grille 3 Indication de niveau minimal

2 Grille de protection

2.1 Fourniture
* Documentation :
- Manuel de I'utilisateur.
- Feuille de garantie et déclaration de conformité
- Vue éclatée des pieces détachées
- Schéma électrique

* Machine avec composants assemblés [Fig. 1]

Manuel de I'utilisateur —2901344/0



Fonctionnement

+ Sac spécial pour |e transport de la machine

2.2 Préparation de l'installation

Outils et matériel nécessaires a l'installation

¢ Cuve possédant la hauteur indiquée a I'annexe qui figure a la fin
de ce manuel et affichant les limites de capacité spécifiées au
chapitre 6 [ > p. 22].

Espace nécessaire a l'installation

[i] Information

Figure illustrant les dimensions de la machine : se reporter a
I'annexe fournie a la fin de ce manuel.

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

¢ Ne pas obstruer ni entraver les ailettes de ventilation.

+ Ne pas placer la machine a c6té ou a proximité de sources de
chaleur.

Raccordements électriques

Avant de procéder a l'installation, tenir compte de la puissance
requise par la machine. [ > 6 Caractéristiques techniques p. 22].

2.3 Assemblage

Risque d'accident grave di a I'impossibilité de
débrancher ou d'éteindre la machine
- Lors de l'installation de la machine, s'assurer que l'interrupteur et
la prise se trouvent a portée de main de l'utilisateur.

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

2) Fixer la machine a la cuve comme indiqué a I'annexe qui figure
a la fin de ce manuel.

2.4 Branchement électrique

/A Attention

Risque d'électrocution
- La machine doit impérativement étre raccordée a la terre.

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

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

3 Fonctionnement
3.1 Informations relatives a la sécurité

* Risque de briilures en cas de non-utilisation d'une protection :
des parties du bain de cuisson et du couvercle supérieur

Manuel de I'utilisateur — 2901344/0

peuvent atteindre des températures élevées lors du fonctionne-
ment.
= Faire tout particulierement attention lors de tout contact
avec la machine ou la cuve.

= Utiliser un torchon ou un gant de cuisine.

* Risque de détérioration de la machine pour cause d'absence
d'eau:
= Ne pas démarrer la machine lorsque la cuve est vide.

3.2 Préparation pour la mise en fonctionnement

Matériel nécessaire a la mise en fonctionnement

Lorsque |la température de travail de I'eau dépasse les 60 °C, il est
particulierement important d'utiliser un couvercle ou des balles
antivapeur pour éviter I'excés de vapeur. Cela permet d'éviter la
perte de chaleur et de protéger la machine contre I'humidité.

Vérifications préalables

1) Vérifier le fonctionnement du flotteur de protection [Fig. 1/7] :
- Lamachine est équipée d'un flotteur de protection chargé de détec-
ter le niveau d'eau minimal.
- Vérifier le fonctionnement de ce flotteur manuellement :
i) Mettre la machine en marche.
ii) Sortir la machine de la cuve en position verticale.
Si le flotteur de protection fonctionne, I'écran doit afficher un avertisse-
ment de niveau d'eau insuffisant. [ » 4.2 Dépannage p. 21]

3.3 Modes de fonctionnement

Cette machine applique la méthode de cuisson sous vide et pos-
sede trois modes de fonctionnement principaux :

* [ » 3.6 Mode de cuisson manuelle sous vide p. 17]

* [P 3.7 Mode de régénération contrélée avec étiquettes p. 18]

¢ [P 3.8 Mode de cuisson de recette p. 19]

L'utilisation d'une cuve renforcée Sammic (*) est également envisa-

geable pour chauffer 'eau plus rapidement : [ » 3.9 Fonctionnement
avec la cuve renforcée Sammic (*) p. 19]

3.4 Mise en marche de la machine

[i] Information

Cette machine est uniquement congue pour mettre en pratique
la méthode de cuisson sous vide avec de I'eau a basse tempé-
rature. L'utilisation d'eau adoucie est recommandée.

1) Vider quotidiennement I'eau de la cuve.

2) Remplir la cuve d'eau en respectant la hauteur minimale et la
hauteur maximale (consulter ces niveaux a I'annexe qui figure a
la fin de ce manuel).

3) Allumer la machine en appuyant sur 'interrupteur situé a
I'arriere. [Fig. 1/2]

4) Mettre la machine en mode de fonctionnement manuel pour
chauffer I'eau. [ P 3.6 Mode de cuisson manuelle sous
videp. 171

5) Procéder a un contrdle visuel pour vérifier que I'agitateur tourne
bien. [Fig. 1/6]

= Sile moteur de I'agitateur ne démarre pas, contacter un service
technique agréé.
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Fig. 3: Menu de I'écran principal

>

Barre de navigation

Principaux programmes

Raccourcis

Mode de cuisson manuelle sous vide
Liste des recettes

Historique et informations détaillées des cuis-
sons

Liste des utilisateurs
Mode recettes de cuisson sous vide

MANUAL

CONTROLLED

Cuve renforcée branchée
Son coupé
Bluetooth connecté

W 00 N O Ol A~ W NN - O

Wi-Fi connecté
Parametres généraux

—_
o

3.5 Paramétres généraux de la machine

Sous le menu principal, accéder aux paramétres généraux de la
machine en appuyant sur le bouton situé en haut a droite.
[Fig. 3/10]

Fig. 4: Ecrans Informations sur le systéme, Consulter I'étiquette

Bring the tag closer

Informations sur le systéme (System information)

Cet écran affiche les informations relatives a |'utilisation de |a
machine [Fig. 4/gauche].

Langue

Cet écran permet de choisir la langue de I'interface utilisateur
(espagnol, anglais, francais, allemand, italien et portugais).
Date et heure

Cette option permet de régler la date et I'heure de la machine.

Unité de température

Cette option permet de choisir I'unité de température : degrés
Celsius (°C) ou degrés Fahrenheit (°F).

Consulter/Modifier le tag (Check/Edit tag)

Cette option permet d'afficher et de modifier e numéro de
I'étiquette. [Fig. 4/droite]. Deux types d'étiquette sont disponibles :

* Les étiquettes numérotées en sortie d'usine (numériquement et
physiquement). Le numéro de ces étiquettes ne peut pas étre
modifié. Seul I'affichage de ce numéro est autorisé.

* Les étiquettes non numérotées en sortie d'usine. Le numéro de
ces étiquettes peut étre affiché et modifié (numériquement et
physiquement).

Voir également : [ > 3.7 Mode de régénération contrélée avec
étiquettes p. 18].
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RECIPE

Modifier les recettes de régénération (Edit regeneration
recipes)

Cette option permet d'accéder au nom et a la durée des recettes de
régénération ainsi que de modifier ces deux paramétres

[Fig. 5/droite].

Fig. 5: Ecrans Etalonnage des sondes et Modifier les recettes de
régénération

) Editregeneration recipe

CANCEL SAVE

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

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

Nom de la machine

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

Etalonnage des sondes (Calibration of probes)

Cette option permet d'étalonner les capteurs de température de la
machine. [Fig. 5/gauche].

Rétablir les parameétres d'usine

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

- Liste des recettes [Fig. 3/2]

- Liste des utilisateurs [Fig. 3/4]

— Historique [Fig. 3/3]

- Recettes de régénération [Fig. 5/droite].

Cette option permet de rétablir les paramétres configurés en sortie
d'usine.
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Fonctionnement

3.6 Mode de cuisson manuelle sous vide

3.6.1 Cuisson avec la température de I'eau ou
avec la température de la sonde

Le mode de cuisson manuelle de la machine SmartVide X est un

systéme de cuisson polyvalent qui propose les modes de fonction-
nement suivants :

Fig. 6: Cuisson avec la température de I'eau (a gauche : avec durée ; a droite : sans
durée et avec sonde en mode lecture)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

11,
‘
’
’

WwWitte,,
Q¥ ‘y

-
~

06:25:00

12:30 ®

END CYCLE

END CYCLE

¢ Cuisson avec la température de I'eau pour référence

— SET de température et durée : lorsque I'eau atteint la température
SET, la durée SET commence a s'écouler. [Fig. 6/gauche] montre que
pour la durée SET de 12 heures et 30 minutes, il reste 6 heures et
25 minutes pour terminer le cycle.

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

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

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

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

e, Wty
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~
-
-

06:25:00

00:01:00

\ ’, N
\ \
(M fragaan?

12:30 ®

END CYCLE END CYCLE

+ Cuisson avec |la température de la sonde a cceur pour référence
- SET de température de la sonde a coeur et durée : pendant le cycle, la
durée commence a s'écouler des que la température de la sonde a
ceeur atteint sa valeur SET. [Fig. 7/gauche].
— SET de température de la sonde a cceur et sans durée : au démar-
rage du cycle, la durée commence a s'écouler jusqu'a ce que la tem-
pérature ait atteint sa valeur SET. [Fig. 7/droite].
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3.6.2 Fonctionnement en mode de cuisson

manuelle, avec durée et température de
I'eau

Fig. 8: Ecran de démarrage de la cuisson manuelle

oking

Edit temperature

Manual cooking

SMART3 / Mike

CANCEL

12:30 ©

START HEATING

1 Ecran d'édition de la température 4 Bouton Mode temps continu
S (Continuous time mode)

2 Température de I'eau de la cuve 5 ?g#j%??_ﬂ%ﬁgm LA CHAUFFE

3 Ecran d'édition de la durée SET

1) Sous le menu principal, appuyer sur Cuisson manuelle
(Manual cooking). [Fig. 3/1].
a) Régler la température de I'eau SET. [Fig. 8/1]
b) Régler la durée de cuisson SET. [Fig. 8/3]
> Pour travailler sans durée SET, activer le bouton Mode temps continu.
[Fig. 8/4] [ » 3.6.3 Mode manuel en temps continu p. 18]
2) Pour commencer a chauffer I'eau, appuyer sur DEMARRER LA
CHAUFFE (START HEATING) [Fig. 8/5).
= Pendant le chauffage de I'eau, le bouton DEMARRER LE
CYCLE DE CUISSON (START COOKING CYCLE) reste
allumé de couleur orange. [Fig. 9/gauche].

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

Fig. 9: Chauffage de I'eau en cours et eau chaude

Manual cooking

SMART3 / Mike

12:30 ©

12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Chauffage de I'eau en cours 3 Température de I'eau

4 Bouton de mise en sourdine du

o Durée estimée nécessaire pour I
signal sonore

atteindre la température SET

3) Déposer les aliments conditionnés sous vide dans la cuve.

4) Appuyer sur le bouton DEMARRER LE CYCLE DE CUISSON
(START COOKING CYCLE).
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Fig. 10: Fin de cycle

Manual cooking
SMART3 / Mike
ey, o

”
.

12:30 @

‘e,

END CYCLE

12:30 ©

END CYCLE

1 Graphique en temps réel 3 Liste des avertissements

2 Bouton Rapport de cuisson de
recette

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

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

= L'écran affiche le rapport de cuisson de recette. [Fig. 11]

— Pour démarrer un nouveau cycle de cuisson, appuyer sur NOUVEAU
CYCLE (NEW CYCLE).
- I'écran principal, appuyer sur SORTIR (EXIT).

Fig. 11: Rapport de cuisson de recette

B Recipe cooking report

29-05-202113:02
12:30'

12:32'

1.050 Kwh

SMART3 / Mike
12:30 ©

NEW CYCLE EXIT

r 1

3.6.3 Mode manuel en temps continu

1) Sous le menu principal, appuyer sur Cuisson manuelle
(Manual cooking). [Fig. 3/1].

a) Régler la température de I'eau SET. [Fig. 8/1]
b) Activer le bouton Mode temps continu (Continuous time mode).
[Fig. 8/4]

2) Appuyer sur DEMARRER LA CHAUFFE (START HEATING).

3) Lorsque 'eau atteint la température SET, appuyer sur le bouton
vert DEMARRER LE CYCLE DE CUISSON (START COOKING
CYCLE).

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

START HEATING
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3.7 Mode de régénération contrdlée avec
étiquettes
Le mode de régénération contrdlée de
la machine SmartVide X est un systéme
qui permet de contrdler les durées de
cuisson ou de régénération des diffé-
rentes poches ou rations qui partagent
un méme bain de cuisson (contréle
individualisé des durées poche par poche). Pour fonctionner, ce
mode requiert I'utilisation des étiquettes Janby Tag.

\ E’h

Pour activer le mode de régénération contrélée, il importe de s'ins-
crire sur le site web de Janby :

International, sauf Etats-Unis https://janby.kitchen/smartvide-x

Exclusive des Etats-Unis https://usa.janby.kitchen/smartvide-x

Voir également [ » 3.5 Paramétres généraux de la machine p. 16 ].

3.7.1 Cuisson controlée avec étiquettes de base
1) Sous le menu principal, appuyer sur Régénération controlée
(Controlled regeneration). [Fig. 3/B]
a) Régler la température de I'eau SET. [Fig. 8/1]
2) Appuyer sur DEMARRER LA CHAUFFE (START HEATING).
= Pendant le chauffage de I'eau, le bouton DEMARRER LA
REGENERATION reste allumé de couleur orange
[Fig. 12/gauche].
= Une fois la température SET atteinte, I'écran affiche le mode

Régénération controlée (Controlled regeneration).
[Fig. 12/droite].

Fig. 12: Chauffage (a gauche), mode de Régénération contrélée (a droite)

START REGENERATION

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

I'étiquette pendre a I'extérieur [Fig. 13/gauche]. H %

5) Observer I'évolution de la cuisson de chaque aliment sur la par-
tie gauche de I'écran.

= Les aliments dont la cuisson est terminée passent du coté
droit de I'écran et la machine émet un signal sonore.

Fig. 13: Etiquette pendant & I'extérieur (3 gauche) et évolution de la cuisson (3 droite)

6) Retirer les aliments de la cuve dont le cycle de cuisson est ter-
miné.
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7) Approcher I' étiquette du lecteur pour terminer le ‘
processus. : g

3.7.2 Cuisson contrdlée avec étiquettes
et sonde a ceeur

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

= L'icone de la sonde a ceeur et la température de celle-ci
s'affichent en haut au centre de I'écran. [Fig. 14/gauche].

3) Lorsque la durée de cuisson s'est écoulée et que le signal

sonore retentit, retirer les aliments de la cuve.
L)
H“ |

4) Approcher I' étiquette du lecteur RFID.
&~
&

5) Introduire la sonde a ceeur a l'intérieur de I'ali-
ment.

6) Appuyer sur > pour commencer a mesurer la
température intérieure de I'aliment.
[Fig. 14/droite].

7) Lavaleur de lecture est considérée comme stabilisée dés que le
cercle est complétement rouge.

8) Appuyer sur ENREGISTRER (SAVE).

- La machine enregistre également la valeur aprés |'écoulement d'une
certaine durée (barre horizontale sous le cercle complétement vert).

= Le rapport historique indique la valeur enregistrée.
[ » 3.10.2 Informations sur I'historique p. 19]

Fig. 14: Ecran avec sonde & cceur (& gauche) et mesure de la température de la
sonde

Cantrolled reaeneration

N° 1

Controlled regeneration

CANCEL

3.8 Mode de cuisson de recette

Le mode de cuisson de recette est identique au mode de cuisson
manuelle, a la seule différence que le mode de cuisson de recette
dispose d'une liste de recettes [Fig. 3/2] qui ne peut étre modifiée
qu'a partir de I'application [ » 3.10.3 Application SmartVide p. 20].

Fig. 15: Liste L)ies recettes (a gauche) et cuisson avec une recette déverrouillée (a
droite

END CYCLE
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Chaque recette est accompagnée des informations suivantes :
* Nom de la recette

¢ Parametres identiques a ceux définis dans le mode de cuisson
manuelle (SET de température de I'eau, SET de température de
la sonde et durée) [ » 3.6 Mode de cuisson manuelle sous
videp. 171
* Recette verrouillée (cadenas rouge fermé) ou recette déverrouil-
lée (cadenas vert ouvert) :
- Silarecette est verrouillée, I'utilisateur ne peut pas modifier le SET
de température et la durée depuis I'écran de la machine.
- Silarecette est déverrouillée, il est possible de modifier le SET de
température et la durée depuis I'écran de la machine. [Fig. 15/droite].

3.9 Fonctionnement avec la cuve renforcée
Sammic (*)
La cuve renforcée est équipée de résis- =
tances chauffantes qui aident la
machine SmartVide X a chauffer 'eau
plus rapidement. La gestion du chauf-
fage de la cuve est uniquement prise en
charge par la machine SmartVide X via
un cable USB.

1) Raccorder le cable USB de la cuve renforcée a la machine.
[Fig. 1/8]
= L'écran affiche I'icone de raccordement avec la cuve renfor-
cée. [Fig. 3/6]
= La barre de navigation [Fig. 3/C] indique le "
pourcentage de puissance de la cuve renfor- e
cée. Sur les modeles de 120 V, il est possible
de choisir ce pourcentage : 50 ou 100 %.
= L'icone de la cuve affichée en :
& 06:25.00
> Température inférieure a la valeur SET : -
la cuve renforcée aide a chauffer 1]

bas a gauche de I'écran change
en fonction de la température de

> Température égale ou proche de la valeur SET : le chauffage n'est pris en

charge que par la machine SmartVide X [2]

I'eau (inférieure a la valeur de la
température SET ou proche de
cette dernigre).

3.10 Autres fonctionnalités

3.10.1 Modification du style d’affichage

Appuyer sur la zone d'information principale [Fig. 8/2]
pour modifier le style visuel de I'écran.

3.10.2 Informations sur I'historique

Toutes les cuissons effectuées avec une durée SET
sont enregistrées et peuvent étre récupérées

1) Dans la barre d'outils du menu principal, appuyer sur le bouton
Historique (Log) [l [Fig. 3/C et /3].
= L'écran affiche la liste des recettes réalisées avec une durée
SET.

= Une pression sur le symbole « > » disponible dans la liste
permet d'accéder au rapport de cuisson de la recette.
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Fig. 16: Ecrans Historique des cuissons et Rapport de cuisson de recette

Coocking log Q

Recipe cooking report

Roast beef

2) Pour envoyer un rapport au format PDF a une
adresse électronique, appuyer sur
a) Saisir I'adresse électronique a laquelle le rapport doit
étre envoyé.
b) Indiquer les dates de début et de fin du rapport :
champs Du (From) et Au (To) au format
«ji/mm/aaaa ».

3.10.3 Application SmartVide

L'application SmartVide Android/i0S

SmartVide > GETITON
permet de se connecter a la machine. Google Play

H H H H A # Download on the
Ifonct_wng disponibles et fexcluswes_ a @& AppStore
I'application (non accessibles depuis

I'écran de la machine) :
¢ Ajouter des recettes.
¢ Modifier la liste des utilisateurs.

* Programmer une cuisson en différé pour effectuer une
recette avec des paramétres de température, des .
durées et un nom. Cette fonction définit le temps qui
doit s'écouler avant que I'eau ne commence a étre chauffée
pour atteindre la température SET et ainsi disposer d'un bain de
cuisson préparé. Le symbole de démarrage différé s'affiche a
'écran du menu principal, a c6té du mode de cuisson manuelle.
[Fig. 3//1]

3.10.4 Mise a jour du logiciel par Wi-Fi

1) Sous le menu principal, accéder aux paramétres généraux de la
machine en appuyant sur le bouton situé en haut a droite.
[Fig. 3/10]

2) Appuyer sur Wi-Fi et connecter la e
machine SmartVide X au réseau Wi-
Fi.
= Silamachine SmartVide X est

connectée, l'icone @ls'affiche
I'écran.

3) Lorsqu'elle est connectée au réseau

Wi-Fi, la machine SmartVide X véri-

UPDATE

There is a new update available

Do you want to update now?
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fie automatiquement la présence d'une nouvelle version du logi-

ciel.

= Siune nouvelle version du logiciel est disponible, une notifi-
cation d'exécution de I'installation s'affiche a I'écran.

4 Entretien et dépannage

4.1 Entretien de la machine
4.1.1 Plan d'entretien

Périodicité Opération Actions

Apres  Nettoyage dela [ > 4.1.2 Nettoyage de la

chaque utili-  machine machine p. 20 {

sation

Tous les Controle visuel du  Sile cordon d'alimentation est

6 mois cordon d'alimenta- ~ abimé et que I'installation d'un cor-

tion don neuf s'avére nécessaire, ce
remplacement ne peut étre effectué
que par un service technique agréé.

4.1.2 Nettoyage de la machine

Danger de mort ou risque de blessures graves par
électrocution
- Couper I'alimentation et débrancher la machine avant de procé-
der a son nettoyage.

Risque de dommages matériels de la machine par
infiltration d'eau
- Eviter toute infiltration d'eau a l'intérieur de la machine.

- Ne pas nettoyer la machine au jet d'eau.
- Ne pas plonger la machine dans I'eau.

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs tels que 'ammoniaque ou
I'eau de Javel, de solvants, de détergents granuleux ou de tampons
a récurer en métal.
1) Nettoyer les parties de la machine qui sont plongées dans I'eau
avec un chiffon ou une éponge humidifiée d'eau tiede savon-
neuse.
Essuyer le tout avec un chiffon doux.
Vérifier a la main que le flotteur se déplace sans forcer dessus.
Nettoyer les parties qui ne sont pas plongées dans I'eau avec un
chiffon sec.
5) Nettoyer la grille de protection avec du savon.

- Cet élément peut étre introduit dans le lave-vaisselle.
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Mise au rebut

4.2 Dépannage

Probleme Solution

La machine ne
s'allume pas

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

2 Vérifier I'état du cordon d'alimentation.

=Si le cordon d'alimentation est abimé et que
'installation d'un cordon neuf s'avére néces-
saire, ce remplacement ne peut étre effectué
que par un service technique agréé.

3 Vérifier I'état de I'interrupteur de la machine.

= Si 'interrupteur est endommagé et que l'instal-
lation d'un interrupteur neuf s'avere nécessaire,
ce remplacement ne peut étre effectué que par
un service technique agréé.

4 Contacter un service technique agréé pour:
= Faire vérifier I'état des fusibles de la carte élec-
tronique de la machine ;

=faire controler le démarrage en débranchant le
ventilateur de refroidissement.

Avertissement de
panne (icone de

réparation et télé- . . »
phri)ne) 1 Contacter un service technique agréé.

Cette icone s'affiche a coté de I'icone de type de
panne.

Avertissement de 1 Ajouter de I'eau dans la cuve.
P'Vea“ deauinsuf- 5 Tenir compte de la hauteur maximale et minimale
Isant de remplissage en eau.

3 Sil'avertissement est toujours présent une fois
que le niveau d'eau est repassé au-dessus du
niveau minimal :

=éteindre et débrancher la machine ;
= Vérifier a la main que le flotteur se déplace sans
forcer dessus.
4 Contacter un service technique agréé pour:

= vérifier que les cables du détecteur de niveau
sont bien placés sur la carte électronique.

Avertissement de
coupure de cou-
rant pendant le

cycle

= Cet avertissement s'affiche lorsque la machine est
alimentée aprés une coupure de courant. Lorsque
le courant est rétabli, la machine demande a I'uti-
lisateur s'il souhaite poursuivre le cycle.

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

Avertissement de
surchauffe & I'inté-
rieur de la cabine

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

2 Vérifier que la machine ne se trouve pas a coté ou
a proximité de sources de chaleur.

3 Lorsque la température de travail de I'eau est
supérieure & 60 °C, il s'avére particulierement
important d'utiliser un couvercle ou des balles
antivapeur pour éviter |'excés de vapeur.

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

5 Vérifier le fonctionnement du ventilateur :
=Eteindre la machine.
= Laisser la machine refroidir pendant 5 minutes.
= Allumer la machine.

= Vérifier que le ventilateur tourne bien. Cet élé-
ment doit étre remplacé s'il ne tourne pas.
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Probleme Solution

Avertissement de
panne de la sonde
de température de
I'eau

Avertissement de
panne du moteur
de l'agitateur

Avertissement de
panne de la résis-
tance chauffante

1 Contacter un service technique agréé pour :

= Vérifier que les cables de la sonde sont bien
placés sur la carte électronique.

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

2 Contacter un service technique agréé pour :

= Vérifier que les cables du moteur sont bien pla-
cés sur la carte électronique.

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

2 Contacter un service technigue agréé pour :

= Vérifier que les cables de la résistance sont bien
placés sur la carte électronique.

= Vérifier I'état de la résistance.

L'application

SmartVide ne
trouve pas les
machines

1 Vérifier que le signal Bluetooth du dispositif
mobile remplit les conditions minimales requises :
10S 8/Android 5.0/Bluetooth Smart (4.0).

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

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

4 Vérifier la présence et le bon état de I'antenne de
la machine SmartVide X.

5 Vérifier que |'antenne est bien vissée.

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

1 Vérifier que la machine SmartVide X n'est couplée
a aucun autre dispositif mobile ni a aucun
SmartVide Track.

L'icone Bluetooth
ne s'allume pas
lors du couplage
avec la machine

1 Vérifier que le nom de la machine couplée a
I'application SmartVide est bien celui de la
machine SmartVide X souhaitée.

SmartVide X
Le signal Wi-Fiest 1 Vérifier la présence et le bon état de I'antenne de
introuvable la machine SmartVide X.

2 Vérifier que |'antenne est bien vissée.

3 Al'aide du smartphone, vérifier la qualité du signal

Wi-Fi dans la zone.

La machine 1 Vérifier le bon raccordement du cable USB.
SmartVide Xne 9 vgrifier que la cuve renforcée est allumée.
reconnait pas la
cuve renforcée
La machine 1 S'assurer que les étiquettes sont de la marque
SmartVide X ne Janby.
reconnait pas les
étiquettes

5 Mise au rebut

Emballage

Pour mettre I'emballage au rebut, suivre les normes de protection
environnementale en vigueur dans le pays d'utilisation de la
machine.
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Machine

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

Equipment) : [ ]

= Ne pas mettre cette machine au rebut avec les ordures ména-
géres courantes.

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

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

22

6 Caractéristiques techniques

Caractéristiques

Température de fonction-
nement

Précision de température
Résolution temporelle
Durée du cycle

Ecran

Température ambiante
autorisée

Contenance maximale
Alimentation

Consommation électrique
Puissance

Dimensions
(largeur x profondeur x
hauteur)

Poids net

SmartVide X
5a95°C/41a203 °F

0,01°C/0,1°F
1 min
) Tmin-99h
Ecran tactile capacitif TFT 5"
5a40°C/
41a104°F
56 L /14 gal

120 v/ 208-240V/ 230V/
60 Hz/1 50-60 Hz/1  50-60 Hz/1

12A 8A 8A
1.400 W 2.000W 2.000W

125 x 148 x 385 mm/
49»x58»x15.2»

44kg/971b
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Uber dieses Handbuch

Zweck des Handbuchs
Das Benutzerhandbuch dient zur Einweisung in den sicheren Betrieb
des Gerates SmartVide X liber die gesamte Lebensdauer.

Das Gerdt SmartVide X verfiigt iiber folgende Varianten und optio-
nales Zubehor:

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

* Vergleichen Sie Ihre Variante mit den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerétes.

* Option der verstarkten Wanne (*): Die verstarkte Wanne ver-
fligt Uiber ein zusatzliches Heizelement, das vom Gerat {iber eine
USB-Verbindung gesteuert wird.

Beschriftung des Gerats

¢+ Name und Anschrift des Herstellers.
+ Geratemodell und Seriennummer.

¢ Zulassungszeichen.

Konformitatserklarung

Die Konformitatserklarung fiir dieses Gerét liegt den Garantieblat-
tern bei, die Teil des Lieferumfangs sind.

Bitte zuerst lesen, dann verwenden
Lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Gerat betreiben.
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Benutzerhandbuch SmartVide X

Das Handbuch immer griffbereit und in einem guten Zustand

Bewahren Sie dieses Handbuch in Reichweite der Geratebenutzer
und an einem Ort auf, an dem das Handbuch vor schnellem Ver-
schleiR geschiitzt ist.

Konventionen in diesem Handbuch

* Querverweise auf andere Abschnitte: »

* Optionale Funktionen oder Elemente neben der Hauptversor-
gung: (¥)

* Optionaler Inhalt je nach Modell: [Modell ...]

Handelsmarken und Urheberrecht

« Sammic ist eine von Sammic, S.L. eingetragene Handelsmarke.

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

1 Sicherheitshinweis

BestimmungsgemaBe Verwendung

Das Gerat ist fiir den Einsatz im Hotel-, Gaststatten-, Catering- und
Gewerbebereich konzipiert.

Angemessen vorhersehbare Fehlanwendung

Andere professionelle Verwendungen dieses Gerates, wie z. B. im
Sanitarbereich oder mit Chemikalien, sind nicht zulassig.

Anwendungsgrenzen

Das Gerat ist nur fiir die Erwdrmung von Wasser ausgelegt (Sammic
empfiehlt die Verwendung von entkalktem Wasser).

Die Nutzung dieses Gerats in explosiven Umgebungen ist nicht
zulassig.

Qualifikation der Benutzer

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung durch Fachleute bestimmt, die fiir
den Umgang mit Lebensmitteln qualifiziert sind, in professionellen
Kiichen arbeiten und Giber eine spezielle Ausbildung fiir das Garen
von vakuumverpackten Lebensmitteln (Sous-Vide-Verfahren) verfii-
gen.

Dieses Gerdt ist nicht fiir die Nutzung durch Personen (einschlieB-
lich Kinder) mit eingeschrénkten kdrperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung oder mangelndem
Wissen bestimmt, es sei denn, eine fiir ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt sie oder erteilt vorab Anweisungen zur Benut-
zung des Gerétes.

Vom Produkt ausgehende Gefahren
* Gefahr durch unbeaufsichtigte Benutzung des Gerates: Lassen
Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.

* Verbrennungsgefahr nach Gebrauch: Nach dem Betrieb verbleibt
Restwarme an der Oberflache des Heizelements.

= Bringen Sie lhre Hande nach dem Gebrauch des Gerates
nicht in die Nahe des Heizelements.

* Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile: Schalten Sie das
Gerat aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor
Sie sich den beweglichen Teilen des Riihrmotors [Abb. 1/6]
nahern.

* Gefahr der Bildung von anaeroben Bakterienkolonien: Nur fiir
das Vakuum-Kochverfahren Sous-Vide qualifizierte Personen
diirfen das Gerat bedienen.
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+ Gefahr von Gerateschaden durch eindringendes Wasser:
= Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser ein.
= Bei Wassereintritt ins Gerateinnere: Trennen Sie das Gerat
von der Stromversorgung, entnehmen Sie es aus dem Behél-
ter, versuchen Sie, so viel Wasser wie mdglich aus dem
Gerateinneren zu entfernen und wenden Sie sich an einen
autorisierten technischen Kundendienst.
* Gerduschemissionen: Die an einem Standardgerat gemessene
Gerduschemission betragt 71 dB(A) (Abstand 1 m).

Sicherheitshinweise im Handbuch

/A Warnung

Die Sicherheitshinweise unter ,Warnung": Der Sachverhalt kann
bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu schweren, irreversiblen
Verletzungen fiihren.

/A Vorsicht

Die Sicherheitshinweise unter ,Vorsicht": Der Sachverhalt kann
bei Nichtbeachtung zu schweren, reversiblen Verletzungen fiih-
ren.

Weitere Meldungen im Handbuch

Die Meldungen unter ,Hinweis" weisen auf mdgliche Schaden
am Gerét hin.

[i] Information

Die Tabellen zu ,Information" enthalten Hinweise zur korrekten
und effizienten Nutzung des Gerates.

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

1 BT-/WLAN-Antenne 6 Riihrmotor

2 Schalter 7 Schwimmer, Mindestschutzniveau
. . USB-Anschluss fiir verstarkte

3 Liiftungsbereich 8 Wanne [ S.29]

9 Anschlussstecker fiir Kerntempera-

4 Wassertemperaturfiihler turfihler

5 Heizwiderstand 10 RFID-Lesevorrichtung

Abb. 2: SmartVide X, Hauptkomponenten, Teil 2

Q| i
[ S

(3] —

1 Rosette zur Gitterbefestigung
2 Schutzgitter

3 Mindestfiillstandsanzeige

2.1 Lieferumfang
* Dokumentation:
- Benutzerhandbuch.
- Garantiescheine mit Konformitatserklarung.
- Explosionszeichnung der Ersatzteile
- Schaltplan.

* Ger4t mit montierten Komponenten. [Abb. 1]
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Betrieb

¢ Spezialtasche fiir den Transport des Gerates.

2.2 Vorbereitung der Installation

Fiir die Installation notwendiges Werkzeug und Material
*Container mit den im Anhangs-Kapitel am Ende des Handbuchs
angegebenen HohenmaRen und den im Kapitel angegebenen

Kapazitatsgrenzen 6 [ > S. 32].

Fiir die Installation erforderlicher Platz

[i] Information

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

* Verwenden Sie dieses Gerat in einer bellifteten Kiiche bei einer
Umgebungstemperatur von maximal 40 °C.

* Blockieren Sie die Beliiftungsschlitze weder ganz noch teilweise.

+ Stellen Sie das Gerét nicht neben oder in der Nahe von Warme-
quellen auf.

Elektrische Anschliisse

Beachten Sie vor der Installation die vom Gerat bendtigte Leistung.
[ » 6 Technische Daten p. 32].

2.3 Montage

Gefahr eines schweren Unfalls durch unmagliches
Abtrennen oder Abschalten des Gerates
- Achten Sie bei der Montage des Gerates darauf, dass Schalter
und Netzstecker fiir den Benutzer gut erreichbar sind.

1) Stellen Sie den Behalter auf eine flache, feuerfeste, ebene und
feste Oberflache, die sich zum Entleeren vorzugsweise in der
Nahe eines Spiilbeckens oder Abflusses befindet.

2) Befestigen Sie das Gerat am Behalter, wie im Anhang am Ende
des Handbuchs gezeigt.

2.4 Elektrische Anschliisse

A Vorsicht

Stromschlaggefahr
- Die Erdung des Gerates ist zwingend erforderlich.

1) Stellen Sie vor dem Anschliefen des Gerates sicher, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild angegebenen Span-
nung iibereinstimmt.

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

3 Betrieb

3.1 Sicherheitshinweis

* Bei Nichtbenutzung des Schutzes besteht Verbrennungsgefahr:
Teile des Bads und der oberen Abdeckung kdnnen beim
Gebrauch hohe Temperaturen erreichen.

= Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerat oder den Behalter
beriihren.

= Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.
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* Gefahr von Beschadigungen des Gerits durch Arbeiten ohne
Wasser:

= Schalten Sie das Gerat nicht ohne vorhandenes Wasser im
Behalter ein.

3.2 Vorbereitung fiir den Betrieb

Fiir den Betrieb erforderliches Material

Bei Wassertemperaturen {iber 60 °C ist die Verwendung eines
Deckels oder von Anti-Dampf-Ballen sehr wichtig, um ibermaRige
Dampfentwicklung zu vermeiden. Das verhindert Warmeverluste und
schiitzt das Gerét vor Feuchtigkeit.

Vorabkontrollen

1) Priifen Sie die Funktion des Schutzschwimmers [Abb. 1/7]:
- Das Gerat verfligt Uber einen Schutzschwimmer zur Erfassung des
Mindestwasserstandes.
- Priifen Sie die Funktion des Schutzschwimmers manuell:
i) Starten Sie das Gerat.
ii) Nehmen Sie das Gerat senkrecht aus dem Behélter.
Bei funktionierendem Schwimmerschutz sollte das Display eine Warnung
wegen fehlenden Wassers anzeigen. [ > 4.2 Losung von Problemen p. 31]

3.3 Betriebsarten

Dieses Gerat zum Sous-Vide-Garen hat drei Hauptbetriebsarten:

* [ » 3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide p. 26]

* [P 3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit Tags p. 28 |

* [P 3.8 Rezept-Kochmodus p. 29]

Es ist auch mdglich, eine verstarkte Wanne Sammic () einzubauen,

um das Wasser im Behélter schneller zu erhitzen: [ » 3.9 Arbeiten
mit der verstérkten Wanne Sammic (*) p. 29]

3.4 Inbetriebnahme des Gerates

[i] Information

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir das Vakuumgaren (Sous-
Vide) bei niedriger Temperatur mit Wasser konzipiert. Fiir Dieses
Gerdt ist entkalktes Wasser zu empfehlen.

1) Entleeren Sie den Wasserbehalter taglich.

2) Fillen Sie den Wasserbehélter auf einen Fiillstand zwischen
Minimum und Maximum. Beachten Sie die Fiillstande im Anhang
am Ende des Handbuchs.

3) Schalten Sie das Gerat am riickseitigen Schalter ein. [Abb. 1/2]

4) Lassen Sie zum Aufheizen des Wassers das Gerat im manuellen
Betrieb laufen. [ » 3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide p. 26 |

5) Priifen Sie auf Sicht, dass sich der Rihrmotor dreht. [Abb. 1/6]

= Sollte sich der Riihrmotor nicht drehen, nehmen Sie Kontakt mit
einem autorisierten technischen Kundendienst auf.
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Abb. 3: Menii des Hauptbildschirms

>

Navigationsleiste

Hauptprogramme

Schnellzugriff

Manueller Kochmodus Sous-Vide
Rezeptliste

Kochverlauf und -details
Benutzerliste

Rezept-Kochmodus Sous-Vide
Verstarkte Wanne ist angeschlossen

MANUAL

CONTROLLED

Audio ist nicht angeschlossen
Bluetooth ist verbunden
WLAN ist verbunden
Allgemeine Einstellungen

W 00 ~N o ol A W N - O

—_
o

3.5 Allgemeine Gerateeinstellungen

Greifen Sie im Hauptmenii an der Schaltflache oben rechts auf die
allgemeinen Einstellungen des Gerates zu. [Abb. 3/10]

Abb. 4: Bildschirme Systeminformationen, an Tag (Kennzeichnung) abfragen

Systeminformationen (System information)

Dieser Bildschirm zeigt die Informationen {iber den Geréatebetrieb
an. [Abb. 4/links]

Sprache

An diesem Bildschirm kdonnen Sie die Sprache der Benutzeroberfla-
che auswahlen (Spanisch, Englisch, Franzdsisch, Deutsch, ltalie-
nisch oder Portugiesisch).

Datum, Uhrzeit

Stellen Sie das Datum und die Uhrzeit am Gerét ein.

Temperatureinheit

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

Tag abfragen/bearbeiten (Check/Edit tag)

Priifen und bearbeiten Sie die Tag-Nummer. [Abb. 4/rechts]. Es gibt
zwei Arten von Tags:

* Werkseitig nummerierte Tags (digital und physisch). Die Bear-
beitung der Tag-Nummer ist nicht gestattet. Nur die Abfrage der
Nummer ist mdglich.

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

Siehe auch: [ » 3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit
Tags p. 28]

Regenerierungsrezepte bearbeiten (Edit regeneration
recipes)

Aufrufen und Bearbeiten von Name und Zeit der Regenerierungsre-
zepte. [Abb. 5/rechts]
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RECIPE

CANCEL ‘ SAVE

WLAN (Wi-Fi)

Melden Sie sich an und wahlen Sie das WLAN-Netzwerk aus.
Audio

Aktivieren und Deaktivieren der Tonwiedergabe am Gerat

Name des Gerates

Zugriff und Bearbeitung des Geratenamens. Der Gerdtename
erscheint auf dem Hauptmenii-Bildschirm unter der Navigations-
leiste [Abb. 3/A].

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

Werkseinstellungen wiederherstellen

Risiko des Datenverlusts
Beim Wiederherstellen der Werkseinstellungen setzt das Geréat
folgende Datenfelder zuriick:

- Rezeptliste. [Abb. 3/2]

- Benutzerliste. [Abb. 3/4]

- Verlauf (Historie). [Abb. 3/3]

- Regenerierungsrezepte. [Abb. 5/rechts]

Stellen Sie die Werkseinstellungen wieder her.

3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide

3.6.1 Kochen nach Wassertemperatur oder
Fiihlertemperatur

Der manuelle Kochmodus von SmartVide X ist ein vielseitiges Koch-
system mit folgenden Betriebsarten:

Benutzerhandbuch —2901344/0
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Abb. 6: Garen nach Wassertemperatur (links: tiber Zeit; rechts: ohne Zeit mit Fiihler
im Lesemodus)

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike
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\

. 00:07:00 _
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. . .
y . .
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12:30 ®

END CYCLE END CYCLE

* Kochen mit vorgegebener Wassertemperatur

- SET (Vorgabewerte) fiir Temperatur und Zeit: Wenn das Wasser die
SET-Temperatur erreicht, beginnt das Zuriickzahlen der SET-Zeit.
[Abb. 6/links] zeigt an, dass von der SET-Zeit von 12 Stunden und
30 Minuten noch 6 Stunden und 25 Minuten dibrig sind, um den
Ablauf zu beenden.

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

- Kerntemperaturfiihler ist im schreibgeschiitzten Modus angeschlos-
sen: Wenn Sie den Kerntemperaturfiihler wahrend des Ablaufs hinzu-
fiigen, erscheinen die Temperaturwerte im schreibgeschiitzten
Modus, ohne den Ablauf zu beeinflussen. [Abb. 6/rechts]

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

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

o ity
‘ \ ’
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A
& 3
N

W

Ny
’ \
T

’ .
fragaan

06:25.00 =, 00:0100

. \
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S ”

8 ‘., 1y
A) A}

(M Toggaanny

12:30 ©
END CYCLE END CYCLE
+ Kochen mit Temperaturvorgabe vom Kerntemperaturfiihler
~ SET-Temperatur (Vorgabewert) am Kerntemperaturfiihler und Zeit-
vorgabe: Sobald die Temperatur am Kerntemperaturfiihler im Ablauf
den SET-Wert erreicht, beginnt das Zuriickzahlen der Zeit.
[Abb. 7/links]
- SET von Temperatur am Kerntemperaturfiihler ohne Zeit: Bei Ablauf-
start beginnt die Zeitzahlung, bis die Temperatur ihren SET-Wert
erreicht. [Abb. 7/rechts]
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3.6.2 Arbeiten im manuellen Kochmodus nach Zeit
und Wassertemperatur

Abb. 8: Startbildschirm fiir manuelles Kochen

Manual cooking Q Manual cooking

Edit temperature B Edit time

Manual cooking

SMART3 / Mike

CANCEL

12:30 ©

START HEATING

1 Bearbeitungsbildschirm der SET-

Taste Kontinuierlicher Zeitmodus
Temperatur (Vorgabe)

(Continuous time mode)

Klicken Sie im Hauptmenii auf
5 Manuelles Kochen (Manual
cooking).

2 Wassertemperatur im Behalter
3 Bearbeitungsbildschirm SET-Zeit

1) Wenn Sie ohne SET-Zeitvorgabe arbeiten mochten, aktivieren Sie
die Taste Kontinuierlicher Zeitmodus. [Abb. 3/1].
a) Stellen Sie die SET-Wassertemperatur ein. [Abb. 8/1]
b) Stellen Sie die SET-Kochzeit ein. [Abb. 8/3]
> So beginnen Sie die Wassererwarmung: Driicken Sie AUFHEIZEN
STARTEN (START HEATING) <##xref-Pos en Fig##>5]. [Abb. 8/4]
[ > 3.6.3 Manueller kontinuierlicher Zeitmodus p. 28 ]
2) So beginnen Sie die Wassererwarmung: Driicken Sie
AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING) [Abb. 8/5).

= Wenn das Wasser die SET-Temperatur erreicht, gibt das
Gerét einen akustischen Alarm aus und die Taste
KOCHZYKLUS STARTEN (START COOKING CYCLE) leuch-
tet griin. [Abb. 9/links]

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

Abb. 9: Wasser erwarmt sich und ist heil8

Manual cooking Manual cooking

SMART3 / Mike SMART3 / Mike

12:30 © 12:30 ®

START COOKING CYCLE START COOKING CYCLE

1 Wasser erwarmt sich

2 Geschatzte Zeit bis zum Erreichen
der SET-Temperatur

3 Wassertemperatur

4 Taste zum Stummschalten des
akustischen Alarms

3) Geben Sie die vakuumverpackten Lebensmittel in den Behalter.

4) Klicken Sie auf die Taste KOCHZYKLUS STARTEN (START
COOKING CYCLE).
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Abb. 10:Ende des Ablaufs

Manual cooking
SMART3 / Mike
ey, o

”
.

12:30 @

‘e,

END CYCLE

12:30 ©

END CYCLE

1 Echtzeit-Diagramm
2 Taste Bericht Kochen Rezept

3 Liste der Hinweise und Meldungen

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

6) Betatigen Sie die Taste ENDE ZYKLUS (END CYCLE).

7) Nehmen Sie das Essen aus dem Behalter.

= Am Bildschirm wird der Bericht Kochen Rezept angezeigt.

[Abb. 11]

- So starten Sie einen neuen Kochablauf: Klicken Sie auf NEUER
ZYKLUS (NEW CYCLE).

- Hauptbildschirm: Klicken Sie auf VERLASSEN (EXIT).
Abb. 11:Bericht Kochen Rezept

B Recipe cooking report

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

1.200 Kwh 1.050 Kwh

2 Events “

12:30 ©
NEW CYCLE EXIT

SMART3 / Mike

START HEATING

r 1

3.6.3 Manueller kontinuierlicher Zeitmodus

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

b) Aktivieren Sie die Taste Kontinuierlicher Zeitmodus Continuous
time mode). [Abb. 8/4]

2) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING).

3) Sobald das Wasser die SET-Vorgabetemperatur erreicht hat,
betétigen Sie die griine Taste KOCHZYKLUS STARTEN
(START COOKING CYCLE).

4) Driicken Sie zum Beenden des Kochvorgangs aufENDE
ZYKLUS (END CYCLE).
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3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit Tags

Der gesteuerte Regenerierungsmodus
von Smartvide X dient zur Steuerung
der Koch- oder Regenerierungszeiten
verschiedener Beutel oder Portionen im
gleichen Bad: Es ist eine individuelle
Steuerung der Zeiten fiir jeden einzel-
nen Beutel. Dieser Modus erfordert die Etiketten namens Janby-
Tags.

Registrieren Sie sich zum Aktivieren des gesteuerten Regenerie-
rungsmodus bitte auf der Webseite von Janby:

International, auer USA https://janby.kitchen/smartvide-x

USA exklusiv

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

Siehe auch [ P 3.5 Allgemeine Gerateeinstellungen p. 26 ].
3.7.1 Klicken Sie im Hauptmenii auf Gesteuerte
Regenerierung (Controlled regeneration).
1) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING).
[Abb. 3/B]
a) Stellen Sie die SET-Wassertemperatur ein. [Abb. 8/1]
2) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING).
= Wahrend der Wassererwarmung leuchtet die Taste REGENE-
RIERUNG STARTEN orangefarben.[Abb. 12/links]

= Nach erreichter SET-Temperatur erscheint am Bildschirm der
Modus Gesteuerte Regenerierung (Controlled
regeneration). [Abb. 12/rechts]

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

START REGENERATION

3) Nahern Sie den Tag (Kennzeichnung) an die RFID-
Lesevorrichtung an. H‘i‘) %
4) Fiillen Sie die Lebensmittel in den Behalter und
lassen Sie den Tag heraushangen.[Abb. 13/links]
5) Uberwachen Sie den Fortschritt der einzelnen Speisen an der
linken Bildschirmseite.
= Fertig gekochte Speisen wechseln auf die rechte Seite iiber
und ein akustischer Alarm ertont.

Abb. 13:Das Tag (die Kennzeichnung) héngt heraus (links); Sie sehen auch den Fort-
schritt der Tags (rechts)

6) Entnehmen Sie die Speisen nach abgeschlossenem Ablauf aus
dem Behalter.
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7) Nahern Sie den Tag an den RFID-Leser, um den :
Vorgang abzuschlieRen. ’ g

3.7.2 Gesteuertes Kochen mit Tags und
Kerntemperaturfiihler

1) Folgen Sie den Schritten von 1) bis 4) im Abschnitt 3.7.1.
2) SchlieRen Sie den Kerntemperaturfiihler ans Gerat an. [Abb. 1/9]

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

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

4) Nahern Sie den Tag (Kennzeichnung) an die RFID- 0
Lesevorrichtung an. .|

5) Fiihren Sie den Kerntemperaturfiihler ins Lebens- =
mittel ein.

6) Driicken Sie auf », um die Innentemperatur des @/
Lebensmittels zu messen. [Abb. 14/rechts]
7) Wenn der Kreis vollstandig rot erscheint, hat sich der Messwert
stabilisiert.
8) Driicken Sie auf SPEICHERN (SAVE).
- Das Gerat speichert den Wert einer gewissen Zeit lang (waagerechter
Balken unter dem komplett griinen Kreis).

= Der Verlaufsbericht zeigt den gespeicherten Wert an.
[ » 3.10.2 Informationen zum Verlauf (Historie) p. 29

Abb. 14:Bildschirm mit Kerntemperaturfiihler (links) und Temperaturmessung des
Fiihlers

! Controlled receneration

N° 1

1 Controlled regeneration

Mike » i

X
mmn
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CANCEL

3.8 Rezept-Kochmodus

Der Rezept-Kochmodus ist identisch mit dem manuellen Kochmo-
dus. Als einziger Unterschied steht im Rezeptmodus eine Rezept-
liste zur Verfiigung [Abb. 3/2], die Sie nur iiber die Applikation
bearbeiten konnen [ » 3.10.3 SmartVide-Applikation p. 30].

Abb. 15:Rezeptliste (links) und Kochen mit freigeschaltetem Rezept (rechts)

12:30 ©

END CYCLE

Jedes Rezept umfasst folgende Angaben:
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* Name des Rezepts

* Hier sind die Parameter mit den Vorgaben im manuellen Koch-
modus identisch (SET [Vorgabewerte] fiir Wassertemperatur,
Fiihlertemperatur und Zeit). [ » 3.6 Manueller Kochmodus Sous-
Vide p. 26]

* Rezept verriegelt (geschlossenes rotes Vorhangeschloss) oder
entriegelt (gedffnetes griines Schloss).

- Bei verriegeltem Rezept kann der Benutzer die SET-Werte fiir Tempe-
ratur und Zeit am Geratebildschirm nicht andern.

- Bei entriegeltem Rezept kdnnen Sie die SET-Werte fiir Temperatur
und Zeit am Geratebildschirm andern. [Abb. 15/rechts]

3.9 Arbeiten mit der verstiarkten Wanne Sammic
(*)

Die verstérkte Wanne ist mit Heizwider- =

standen ausgestattet, die das

SmartVide X beim schnellen Aufheizen

des Wasserbads unterstiitzen.
SmartVide X steuert das Aufheizen des
Behilters alleine {iber ein USB-Kabel.
1) SchlieRen Sie das USB-Kabel der
verstarkten Wanne ans Gerat an. [Abb. 1/8]
= Am Bildschirm erscheint das Symbol der Verbindung mit der
verstarkten Wanne. [Abb. 3/6]
= Die Navigationsleiste [Abb. 3/C] zeigt die pro-  gsm
zentuale Leistung der verstarkten Wanne an. %
Bei Modellen mit 120 V besteht die Mdglich-
keit, den Prozentsatz zu wahlen: 50 % oder 100 %.
= Das Behaltersymbol unten links
am Bildschirm andert sich je
nachdem, ob das Wasser kiihler
ist als die SET-Temperatur oder
nah an diesem Wert liegt. ‘
> Temperatur unter dem SET-Wert: Die 5=}
verstarkte Wanne unterstiitzt das
Autheizen [1]
> Temperatur gleich SET-Wert oder nah daran: Das Aufheizen erfolgt nur
durch SmartVide X [2]

3.10Sonstige Funktionen

3.10.1Andern des Anzeigestils

Tippen Sie auf den Hauptinformationsbereich
[Abb. 8/2], um das Erscheinungsbild des Bildschirms
zu andern.

3.10.2Informationen zum Verlauf
(Historie)

Jeder mit SET-Zeitvorgabe durchgefiihrte Kochvorgang wird aufge-

zeichnet und Iasst sich abrufen:

1) Klicken Sie an der Symbolleiste des Hauptmeniis auf die Taste
Verlauf (Log) [l [Abb. 3/C und /3].

= Am Bildschirm wird die Liste der mit SET-Zeit gekochten
Rezepte angezeigt.

= Wenn Siein der Liste das Symbol ,>" anklicken, wird Ihnen
der Rezept-Kochbericht angezeigt.
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Abb. 16:Bildschirme Kochverlauf (Historie) und Bericht Kochen Rezept

2) Um einen Berichtim PDF-Format an Ihre E-Mail-
Adresse zu senden, klicken Sie auf

a) Geben Sie die E-Mail-Adresse ein, an die Sie den
Bericht senden mdchten.

b) Geben Sie das Start- und Enddatum des Berichts ein:
in die Felder Von (From) y Bis (To) im Format
JLt/mm/jjj.

3.10.3SmartVide-Applikation

Stellen Sie die Verbindung zum Gerat
iiber die Applikationen Sammic
Android/iOS her.

AusschlieBlich an der Applikation ver-
fiighare Funktionen (nicht am Geratebildschirm zuganglich):

* Rezepte hinzufiigen.
+ Benutzerliste bearbeiten.

¢ Programmieren Sie einen Kochvorgang mit Zeitverzoge- .

SmartVide

(‘ET \TON

Google Play

Download on the
. App Store

rung, um ihn mit Parametern fiir Temperaturen, Zeiten

und Rezeptname auszufiihren. Diese Funktion legt die
ZeitverzOgerung fest, bevor das Aufheizen des Wassers beginnt
(um die SET-Temperatur zu erreichen und so das Bad vorzube-
reiten). Das Symbol der StartverzGgerung erscheint auf dem
Hauptmenii-Bildschirm neben dem manuellen Kochmodus.
[Abb. 3//1]

3.10.4Software-Aktualisierung iiber WLAN

1) Greifen Sie im Hauptmenii an der Schaltflache oben rechts auf
die allgemeinen Einstellungen des Gerates zu. [Abb. 3/10]

2) Tippen Sie auf WLAN (Wi-Fi)und |2 ViDE
verbinden Sie den SmartVide X mit
lhrem WLAN-Netz.
= Sobald der SmartVide X verbun-

den ist, erscheint am Bildschirm
das Symbol &

3) Beim Herstellen der Verbindung mit
dem WLAN-Netz sucht der

UPDATE

There is a new update available

Do you want to update now?

30

SmartVide X automatisch nach einer neuen Software-Version.

= Falls eine neue Version verfiighar ist, erscheint auf dem Bild-
schirm ein Hinweis, die Installation auszufiihren.

4 Wartung und Fehlerbehebung

4.1 Wartung des Gerates
4.1.1 Wartungsplan

Haufigkeit Aufgabe Aktionen/Tatigkeiten

Nach jeder ~ Reinigung des [ > 4.1.2 Reinigung des

Anwendung  Gerétes. Gerétes p. 30]

Halbjahrlich  Sichtprifungdes  Falls das Netzkabel beschadigt ist
Netzkabels und ein neues Kabel erforderlich

ist, darf nur ein autorisierter techni-
scher Kundendienst den Austausch
vornehmen.

4.1.2 Reinigung des Gerdtes

Gefahr von Tod oder schweren Verletzungen durch
Stromschlag
- Schalten Sie vor dem Reinigen des Gerates den Netzschalter aus
und ziehen Sie den Netzstecker.

Gefahr von Geriteschaden durch Wassereintritt
- Verhindern Sie das Eindringen von Wasser ins Gerét.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl.
- Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser ein.

Nicht verwenden: Scheuermittel wie Ammoniak oder Bleichmittel,
Losungsmittel, kérnige Reinigungsmittel oder Metall-Scheuer-
schwamme.

1) Reinigen Sie die Eintauchteile des Gerates mit einem in warmer
Seifenlauge angefeuchteten Tuch oder Schwamm
2) Wischen Sie die Teile mit einem weichen Tuch trocken.

3) Priifen Sie per Hand, ob der Schwimmer sich nach wie vor
mihelos bewegen lasst.

4) Reinigen Sie die nicht mit Wasser in Berlihrung kommenden
Teile mit einem trockenen Tuch.

5) Reinigen Sie das Schutzgitter mit Seife.
- Die Reinigung ist in der Spiilmaschine mdglich.
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Entsorgung

4.2 Losung von Problemen

Problem

Das Gerét lasst
sich nicht ein-
schalten

Storungsmeldung
(Reparatursymbol
und Telefony

Warnung wegen
Wassermangels

Warnung iiber
Stromunterbre-
chung wahrend
eines Ablaufs

©,

Warnung vor Uber-
hitzung in der
Kabine

Losung

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

2 Priifen Sie den Zustand des Netzkabels.

=Falls das Netzkabel beschadigt ist und ein
neues Kabel erforderlich ist, darf nur ein autori-
sierter technischer Kundendienst den Austausch
vornehmen.
3 Priifen Sie den Zustand des Gerateschalters.
=Falls dieser Schalter beschédigt ist und ein
neuer Schalter erforderlich ist, darf nur ein auto-
risierter technischer Kundendienst den Aus-
tausch vornehmen.
4 Kontaktieren Sie fiir folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst:
=Priifen des Zustands der Sicherungen auf der
Elektronikplatine des Gerates.
=Einschaltpriifung des Kiihlventilators nach Aus-
schalten.

Diese Angaben erscheinen neben dem Fehlersym-
bol.

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

1 Fillen Sie mehr Wasser in den Behalter

2 Beachten Sie beim Befiillen den Hochst- und Min-
destfiillstand.

3 Falls die Warnung wesiterhin erscheint, obwohl der
Fiillstand iiber dem Minimum liegt:
= Schalten Sie das Gerat ab und ziehen Sie den
Netzstecker.
= Priifen Sie per Hand, ob der Schwimmer sich
nach wie vor miihelos bewegen |asst.
4 Kontaktieren Sie fiir folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst:
=Priifen Sie, ob die Kabel des Fiillstandsdetektors
korrekt auf der Elektronikplatine platziert sind.

= Diese Warnung erscheint bei wiederhergestellter
Stromversorgung nach einer Unterbrechung. Nach
wiederhergestellter Stromversorgung fragt das
Gerat, ob Sie den Ablauf fortsetzen mgchten.

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

1 Priifen Sie nach, dass der Einsatzort beliiftet ist
und die Umgebungstemperatur maximal 40 °C
betrégt.

2 Priifen Sie, dass das Gerét nicht neben oder in der
Nahe von Warmequellen aufgestellt ist.

3 Bei einer Wasser-Betriebstemperatur iiber 60 °C
ist die Verwendung eines Deckels oder von Anti-
Dampf-Ballen sehr wichtig, um ibermaRige
Dampfentwicklung zu vermeiden.

4 Priifen Sie, dass die Liiftungsschlitze nicht blo-
ckiert und frei von Hindernissen sind.

5 Priifen Sie die Ventilatorfunktion:
= Schalten Sie das Gerat ab.
= Lassen Sie das Gerat fiinf Minuten abkhlen.
= Schalten Sie das Gerit ein.

Problem

Storungsmeldung
vom Wassertem-
peraturfiihler

Storungsmeldung
vom Rithrmotor

Stérungsmeldung
vom Heizwider-
stand

Die SmartVide-
Applikation erkennt
keine Gerate

Die SmartVide-
Applikation findet
Gerate, erlaubt
jedoch keine
Kopplung an das
gewiinschte Gerat

Beim Koppeln an
das SmartVide X-
Gerat leuchtet das
Bluetooth-Symbol
nicht auf

Kein WLAN-Signal
wird gefunden

SmartVide X
erkennt die ver-
starkte Wanne
nicht

SmartVide X
erkennt die Tags
nicht

Losung

1 Kontaktieren Sie fiir folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst:
=Priifen Sie, ob die Kabel des Fiihlers korrekt an
der Elektronikplatine platziert sind.

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

2 Kontaktieren Sie fiir folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst:
= Priifen Sie, ob die Kabel des Motors korrekt auf

der Elektronikplatine platziert sind.

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

2 Kontaktieren Sie fiir folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst:
=Priifen Sie, ob die Kabel des Widerstands korrekt

an der Elektronikplatine platziert sind.

= Priifen Sie den Zustand des Heizwiderstands.

1 Priifen Sie, ob das Bluetooth des mobilen Gerates
die Mindestanforderungen erfiillt: I0S 8 / Android
5.0/ Bluetooth Smart (4.0).

2 Priifen Sie, ob die Bluetooth-Verbindung am mobi-
len Gerat aktiviert ist.

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

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

5 Priifen Sie, ob die Antenne richtig angeschraubt
Ist.

1 Priifen Sie, dass das SmartVide X-Gerét nicht an
ein anderes mobiles Gerat oder an ein SmartVide
Track gekoppelt ist.

1 Vergewissern Sie sich, dass der Name des ange-
koppelten Gerates in der SmartVide-Applikation
mit dem gewiinschten SmartVide X-Gerat liberein-
stimmt.

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

2 Priifen Sie, ob die Antenne richtig angeschraubt
ist.

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

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

2 Priifen Sie, ob die verstarkte Wanne eingeschaltet
ist.

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

5 Entsorgung

Verpackung

Richten Sie sich bei der Entsorgung der Verpackungen nach den
geltenden Umweltvorschriften Ihres Landes.

= Priifen Sie, dass sich der Liifter dreht. Falls er
sich nicht dreht, miissen Sie ihn austauschen.
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SmartVide X | Technische Daten

Das Gerat

Dieses Gerat unterliegt den Vorgaben der Européi-
schen Richtlinie 2012/19/EU iber Elektro- und Elekt-
ronik-Altgerate (WEEE). Das Gerat ist mit dem
Symbol WEEE (Waste of Electrical and Electronic

Equipment) gekennzeichnet:

= Entsorgen Sie dieses Gerat nicht im gewdhnlichen

Hausmiill.

= (bergeben Sie das Gerat an eine stadtische oder sonstige zuge-
lassene Entsorgungsstelle. Befolgen Sie die geltenden Vorschrif-

ten.

Informationen {iber die Entsorgung und die nachstliegende Entsor-
gungsstelle erhalten Sie zum Beispiel bei ihrem stédtischen Miillab-

fuhr-Unternehmen.
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6 Technische Daten

Eigenschaften
Betriebstemperatur
Temperaturaufldsung
Zeitauflésung

Dauer des Ablaufs
Bildschirm (Display)
Zulassige Umgebungs-
temperatur

Maximale Kapazitat
Stromversorgung

Stromverbrauch
Leistung
Abmessungen

(Breite x Tiefe x HGhe)

Nettogewicht

SmartVide X
5°C bis 95°C/ 41 °F bis 203 °F
001°C/0,1°F
1 min
Tmin-99h
TFT 5" kapazitiver Beriihrbildschirm
5°Chis 40°C/
41 °F bis 104 °F
56L/14gal
120 v/ 208-240V/ 230V/
60 Hz/1 50-60 Hz/1  50-60 Hz/1

12A 8A 8A
1.400W 2.000W 2.000W
125 mm x 148 mm x 385 mm /
49"x5.8"x15.2"
44kg/971b

Benutzerhandbuch —2901344/0
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