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ABOUT THE IVIDE

Founded in 2011, SousVideTools.com are a food and technology company on a mission to help people cook
smarter #clevercooking. Furthermore, we are the leading authority on our chosen subject, having produced 2
cook books, a sous vide calculator, an APP and a training guide in conjunction with the Campden BRI, the UK’s
leading provider of practical scientific, technical and advisory services and now the World's market leading
sous vide cooker.

READ MANUAL

Our team is made up of 15 voices — and we all come to work each day with one thing in mind: working to
create better tools that turn cooking stress into dinnertime success. (We call this “#clevercooking.”) Why?
Because the more you know about cooking, the better you get at it. Our research chefs are constantly cooking,
and you get to reap the benefits in the name of R&D.

So why the iVide Cooker? We want to make it easy for sous vide novices and experts alike to cook restaurant
quality food at home, with the perfect finish every time. So say goodbye to overcooked dry food that tastes like
cardboard and say hello gourmet dinner.

The SousVideTools iVide Plus Thermal Circulator with a high resolution 4.5 inch wide touch screen interface.
It is WIFI enabled meaning you can control it remotely from anywhere via our APP, it's also designed to ensure
food safety. With an 80 litre capacity it guarantees a temperature stability of 0.07°C between 40°C to 100°C.
2 year warranty.

The iVide Plus is the first water proof device for the commercial kitchen, certified to IPX7. Under the IPX7
designation, the iVide Plus Sous Vide cooker will be able to withstand immersion in water up to 1 meter for up
to 30 minutes. This means should an accident happen, and the device is splashed or submerged it will not cause
damage, but prolonged exposure — such as placing in a dishwasher — would be harmful.

SAFETY

Please follow these safety precautions:

e Operate the iVide Plus Thermal Circulator according to the user manual only. Failure to do so may result
in damage to the machine.

e Connect the power supply shown on the rating label only.

o Connect with the safe grounded supply only.

o Turn off the power supply before removing the machine.

* Do not touch the liquid directly to check the temperature. Please use the temperature display or thermometer.

e The water level must be between the lowest water level "MIN" and the highest
water level "MAX". Failure to do so may result in damage to the machine.

* Do not touch any hot surfaces on the iVide Plus Thermal Circulator during or immediately after use.

o Ifliquid is on the top of the iVide Plus Thermal Circulator (above the MAX water level), turn off the power
and dry it befcore use.

e We recommend users of the iVide Plus Thermal Circulator are given full instructions before prior use or are
supervised by an experience user.

o Keep liquid away from the power receptacle and fan on the back of the iVide Plus Thermal Circulator.
Failure to do so may result in damage to the machine and the user.

@ SOU’Videfools.com
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- TECHNICAL PARAMETERS

Rated voltage 220-240V~

Rated frequency 50HZ

Rated power 2300W

Temperature setting range 5-95°C/41-203°F

Time setting range 5 min - 99 hours 59 minutes
Display accuracy 0.1

Size 5.5"%5.6"x11.9"(140x143x302mm)
Weight 2.2Kg

PRODUCT FUNCTION

1. Power

e When the power is turned on, the button and indicator light will display. The machine will switch to the
power saving mode after 2 seconds.

¢ Inthe power saving mode, press the power button to wake up the machine and enter standby mode. At this
time, the digital reading (A) shows the current water temperature, the digital reading (B) shows the previous
one. The target temperature set in the working process, the digital reading (C) shows the last working
process’ set working hours.

¢ In ON mode (the button indicator is fully illuminated), press this button to enter the power saving mode.
This can also be pressed during the cooking process to enter the power saving mode directly.

@ SOU‘Vide tools.com
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- PRODUCT FUNCTION

2.°C/°F
Temperature unit switch button

o Click on °C/°F to select the temperature display unit of the machine. Please select celsius or fahrenheit.

3. TEMP/TIME
Temperature, time adjustment switch button

o Clickon TEMP /TIME to toggle the temperature or time setting. When the temperature digital reading (B)
is flashing, set the desired target temperature with + and -. When the time digital reading (C) is flashing, the
desired target time can be set with + and -.

If no time or temperature has been set after the digital reading flashes 10 times, the iVide Plus Thermal
Circulator will exit the TEMP / TIME option. If you need to reset click TEMP / TIME again to enter the
required details.

To display the set time and temperature, press the TEMP / TIME button for 3 seconds.

4.START/STOP

Start/stop button

« Instandby mode, click START/STOP to start working.
* Inwork mode, click START/STOP to stop working.

S5.+-
Adjustment button

* To adjust the temperature or time, click on TEMP / TIME, select your required option and use the +and -
buttons to adjust.

6. Temperature Digital Reading (A)

o Display real time working temperature.

7. Temperature Digital Reading (B)

o Display the set operating temperature.

8. Time Digital Reading (C)
* Instandby mode, the set target time is displayed.
¢ Inworking mode, the remaining working time is displayed.

@ SOUSVidefools.com
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"PRODUCT STRUCTURE
1. Control
panel
2.Upper
:,Gljﬂﬁfidﬁ‘:;-:;l.ccm cover
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body
6.The water 4 Water
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- THE APP

Downloading The iVide Plus Thermal Circulator APP

If the iVide Plus Thermal Circulator APP has not yet been downloaded, it can be downloaded from the Apple
Store (I0S) or Google Play (Android). It is compatible with IOS version 9.3.5 and later. It is compatible with
Android version 4.3 and later.

Note: Please check with your mobile phone or device’s manufacturer if you have aquestion about downloading
APP.

Six Steps To Configure The iVide Plus Thermal Circulator APP

Installing theiVide Plus Thermal Circulator APP is quick, in contrast to some other apps. The iVide APPS allows
instant use, providing the necessary information exactly when you need it. We have developed a completely
new approach to this kind of applications because every moment in the kitchen should be unforgettable. The
APP is compatible with the iVide Plus Thermal Circulator with Wi-Fi. The App makes cooking with the iVide
Plus Thermal Circulator incredibly easy. Simply select the food, adjust the settings, and press Start.

Six Easy Steps

1 Select the appliance you want to use, and press “CONNECT".
The app will detect a connected Wi-Fi network. Enter the password and press ‘Confirm’,

3 The application starts searching for the iVide Plus Thermal Circulator. Hold down the °C / °F and START/
STOP buttons for a couple of seconds until the Wi-Fi light begins to flash. Wait until the appliance finishes
automatic configuration.

At the end, you will see a message confirming the appliance is ready to be connected.

5 Make sure the Wi-Fi light has stopped flashing and then press the ‘Connect’ button. If you need help, read
the hints and tips on the display.

6 Congratulations! The iVide Plus Thermal Circulator has just been configured! Enjoy your cooking!

Note:The Apple and iPhone logos are trademarks of Apple Inc., registered in the USA and other countries. Apple
Store is a service mark of Apple Inc. Android; Google Play and Google Play logo are trademarks of Google Inc.

SOUSVidefools.com
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- OPERATING INSTRUCTIONS

Start by attaching the iVide Plus Thermal Circulator to the cooking vessel. Turn the knob counterclockwise,
form a gap between the main body and the knob, insert the machine into the cooking vessel and tighten the
knob clockwise to secure the machine.

Add water to the cooking vessel, ensuring the water level is between the minimum water level and the max
water level.

Connect the power to turn on and illuminate the digital display. The iVide Plus Thermal Circulator will enter
the power saving mode after 2 seconds. After this time, press the power button to put the machine into ON
mode.

Click °C/°F to select the temperature display unit. The default is °C. Your selected temperature unit will be
remembered for next time you use the machine.

Click TEMP /TIME to select the temperature or time and set the target value with the + and - keys.

After the setting is complete, click START/STOP to start the machine. After the temperature in the cooking
vessel reaches the required temperature, the time digital reading (C) starts counting down - now add your
vacuum packed food for constant temperature cooking.

After the cooking is finished, the iVide Plus Thermal Circulator will beep. Click START/ STOP to turn off.

Note: If there is no operation, the machine will emit a continuous beep after 20 seconds, while the water
temperature will remain at the preset temperature.

Take your vacuum packed food out. The food is now ready for the next process.
After using the iVide Plus Thermal Circulator, turn off and store in a safe place.

DON'T FORGET: Before Sous Vide cooking, the food must be vacuum packed. The water level (after the food
is put in) should be higher than the MIN, but lower than the MAX marked on the machine. To avoid damaging
the machine, drain the water after use and clean the water bath.

MAINTENANCE

To avoid burning, please make sure that the iVide Plus Thermal Circulator is turned off and cooled down to
room temperature before cleaning.

Place the iVide Plus Thermal Circulator vertically after cleaning, do not place it horizontally or upside down.

During cleaning, do not damage the components inside the machine. Once the components are damaged,
please ask a specialist to check and repair. Do not attempt unauthorised repairs as this may result in an
accident.

Empty the old water after each use. Refill with fresh water when you next use the iVide Plus Thermal
Circulator. If the water is reused, mineral substance may damage the components.

Remove the back cover of the iVide Plus Thermal Circulator to clean the heat tube and probe if the
discharge capacity reduces or the components have collected dirt. It is recommended to clean the iVide
Plus Thermal Circulator every 20 times or after 100 hours of use.

Do not put a hot iVide Plus Thermal Circulator in to cool water as this may cause damage. The iVide Plus
Thermal Circulator should be cooled down to room temperature and put into cold water to use.

SOU’Videfools.com
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-HOW TO CLEAN

Preparation
iVide Plus Thermal Circulator can be cleaned with food grade vinegar (white vinegar, apple vinegar, etc.)

Why the need to clean?

Normal tap water contains minerals which when the water is heated to a certain temperature will create a
scale on the heater or surface of the machine. In this case, the scale will affect the performance of the machine.
It is recommended to clean the machine every 20 times or after 100 hours of use. You can clean the machine
according to your actual needs due to different water in different areas.

How to clean

1 Fill the container (up to the MAX line) with water. Add 5g vinegar into the water.

2 Turnon the iVide Plus Thermal Circulator, set the working temperature to 80°C (176°F) and the time to 3
hours (03:00). Click START/STOP. After 3 hours, the machine will beep and switch off.
*Quick cleaning procedure: Hold down the START/STOP and - buttons. The digital reading (B) will show
the set temperature 80°C, the digital reading (C) will show the set time 3:00. Release the button and
the digital reading (B) & (C) will flash 10 times. Click the START/STOP button to start the cleaning
operation.

3 Check if the machine is clean. If the machine is not clean then add more vinegar and start the process again.
If the machine is clean, please drain the vinegar from the machine, wash the machine with fresh water, dry
and store away.

TROUBLESHOOTING

EO1 The water level is lower than the Turn off the power. If the water level is too low,
lowest water level or higher than the add the right amount of water to the container;
highest water level if the water level is too high, remove the water

from the container.

EO2 1. Whether the heating pipe isnormal;  Need to ask a professional for repair
2. Whether the internal wiring of the
machine is normal;
3. Is the temperature sensor normal?

LP The machine suddenly loses power

during normal cooking

** During the use of the machine, if any other problems arise, please speak to a specialist. Do not attempt
unauthorised repairs as this may result in an accident.

SOUSVidefools.com
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- WARRANTY & AFTER
SALES SERVICE

1 Make sure the working platform is flat, clean and tidy.
2 Warranty is limited to damage caused by production defects.

3 The cost of parts and maintenance will be charged due to improper use or other non-product
quality problems.

4 Please keep the purchase vouchers.

Maintenance Card

First Name: Last Name:
Phone: Email:
Address:

Machine Model: Purchase Date:
Supplier:

Repair Record

N e T
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01.10.2020

CE CERTIFICATE

European Declaration of Conformity

g

Marking we

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

declare under our sole responsibility that the product

Article: Sous Vide Circulator

Trademark: ‘o U ’VI d e tools.com

Model no.: SVT-01006 & SVT-01006EU

To which this declaration relates is in conformity with the following harmonized standards

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Following the provisions of

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

Aoy Skhannen

Date / Place

Name: Alex Shannon
Position: Managing Director

SOU’Videfools.com
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UBER DEN IVIDE

Sousvidetools.com, einin 2011 gegriindetes Lebensmittel- und Technologieunternehmen, hat es sich zur Aufgabe
gemacht, Menschen zu helfen smarter zu kochen #clevercooking. Mit zwei veroffentlichten Kochbiichern, einem
Sous-Vide Rechner, einer App und einem Handbuch zusammen mit dem Camden BRI, GroBbritanniens fihrendem
Anbieter von praktischen, wissenschaftlichen, technischen und beratenden Dienstleistungen, sind wir in diesem
Bereich flhrende Autoritat und nun auch weltweit Marktfiihrer mit dem Sous-Vide Garer.

READ MANUAL

Unser Team besteht aus 15 Stimmen die taglich mit einem Gedanken zur Arbeit kommen: bessere Geréte zu
kreieren die den abendlichen Kochstress in ein Erfolgserlebnis verwandeln. (Wir nennen das #clevercooking:)
Warum? Nun: je mehr Sie Gber das Kochen wissen, desto besser werden Sie darin. Unsere Forschungskdche
kochen kontinuierlich damit Sie im Namen von R&D die Lorbeeren einheimsen kénnen.

Warum also der iVide Garer? Wir méchten es Sous-Vide Novizen wie Experten gleichermaf3en erleichtern
auch zuhause auf Restaurantniveau zu kochen- mit gleichbleibendem, perfektem Finish. Sagen Sie ,Adieu”

zu verkochtem, trockenem, nach Pappe schmeckendem Essen und stattdessen ,Hallo, Gourmet Dinner*. Der
SousVideTools iVide Plus Thermal Zirkulator mit hochauflésender 4.5 inch Touchscreen-Oberflache ist WIFI-
fahig, d.h. Sie kénnen ihn mit Hilfe der App von Gberall bedienen. Zudem ist er konzipiert um die Sicherheit der
Lebensmittel zu gewahren. Mit einem Fassungsvermdgen von 80 Litern ist Temperaturstabilitit von 0.07°C
zwischen 40°C und 100°C garantiert. 2 Jahre Garantie.

Der iVide Plus ist das erste IPX7 zertifizierte, wasserfeste Gerat flr die GroBkiiche. Unter der IPX7 Bezeichnung
hélt der iVide Plus Sous-Vide Garer dem Eintauchen in Wasser von bis zu einem Meter Hohe bis zu 30 Minuten
stand. Sollte also ein Unfall passieren bei dem das Gerat bespritzt oder eingetaucht wird, verursacht dies keine
Schaden. Wird es kontinuierlich Wasser ausgesetzt- wie in der Spllmaschine- kann es zu Schaden fiihren.

SICHERHEIT

Bitte halten Sie sich an folgende Sicherheitshinweise:

e Benutzen Sie deniVide Plus Thermal Zirkulator nur wie im Handbuch beschrieben. Andernfalls kann das
Geréat Schaden nehmen.

* Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung entsprechen.

o SchlieBen Sie das Geréat nur an die vorschriftsmaRig geerdete Spannungsversorgung an.

o Schalten Sie die Stromversorgung aus bevor Sie das Gerat entfernen.

o Prifen Sie die Temperatur nicht durch Bertihren der Flissigkeit. Benutzen Sie bitte die Temperaturanzeige
oder das Thermometer.

o Der Wasserstand muss sich zwischen dem niedrigsten Stand ,MIN“ und dem hochsten Stand ,MAX
befinden. Abweichungen davon kénnen Schaden verursachen.

¢ Beruhren Sie keine hei3en Oberflachen des iVide Plus Thermal Zirkulators wahrend oder nach des Gebrauchs.

o Befindet sich Flissigkeit auf dem iVide Plus Thermal Zirkulator (iber dem ,MAX“ Wasserstand) schalten

Sie das Gerat vor Gebrauch aus und trocknen Sie es.

Wir empfehlen Nutzern des iVide Plus Thermal Zirkulators sich vor Erstgebrauch komplett mit der

Handhabung vertraut zu machen oder sich von einem erfahrenen Nutzer beaufsichtigen zu lassen.

* Halten Sie Flussigkeit von Stromanschluss und Liftung an der Riickseite des iVide Plus Thermal Zirkulators
fern. Nichtbeachtung kann zu Schaden an Gerat und Personen flihren.

@ SOU‘Vide tools.com
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- TECHNISCHE PARAMETER

Nennspannung 220-240V~

Nennfrequenz 50HZ

Nennleistung 2300W

Temperatureinstellbereich 5-95°C/41-203°F
Zeiteinstellbereich 5 Min. - 99 Stunden 59 Minuten
Anzeigegenauigkeit 0.1

MaRe 5.5"%5.6"x11.9"(140x143x302mm)
Gewicht 2.2Kg

PRODUKTFUNKTION

ofofolofofo

1. Stromversorgung

* Sobald Sie das Geréat anschalten leuchten die Tasten und die Kontrolleuchte auf. Nach zwei Sekunden
schaltet sich das Gerat in den Energiesparmodus. Driicken Sie im Energiesparmodus die Einschalttaste
um das Gerat zu starten und in den Standbymodus zu gelangen. Die Digitalanzeige (A) zeigt nun die aktuelle
Wassertemperatur an, die Digitalanzeige(B) zeigt die letzte Temperatur. Die im Arbeitsprozess eingestellte
Zieltemperatur, die Digitalanzeige (C) zeigt die beim letzten Arbeitsprozess eingestellten Arbeitsstunden.

¢ Im ON-Modus (der -knopf leuchtet), driicken Sie diesen Knopf um in den Energiesparmodus zu gelangen.
Dieser kann auch wahrend des Kochvorgangs betatigt werden um direkt in den Energiesparmodus zu
wechseln.

SOU‘Vide tools.com
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- PRODUKTFUNKTION

2.°C/°F
Temperatureinstellungsschalter

o Dricken Sie °C/ °F fur die Temperaturanzeige des Gerates. Wahlen Sie zwischen Celsius und Fahrenheit.

3.TEMP /TIME

Temperatur- und Zeiteinstellungsschalter

e Driicken Sie TEMP / TIME um die Temperatur oder Zeit einzustellen. Sobald die digitale Temperaturangabe
(B) aufleuchtet, stellen Sie die gewtlinschte Zieltemperatur mit + und - ein. Sobald die digitale Zeitangabe (C)
aufleuchtet kdnnen Sie die gewlinschte Zielzeit mit + und - einstellen.

Waurde nachdem die Digitalanzeige 10 mal aufgeleuchtet hat keine Zeit oder Temperatur eingestellt,
verlasst der iVide Plus Thermal Zirkulator die TEMP/TIME Option. Missen Sie das Gerit neu starten,
driicken Sie TEMP / TIME erneut um die gewtlinschten Angaben einzusehen.

Um die voreingestellte Zeit und Temperatur anzuzeigen, driicken Sie den TEMP / TIME-Knopf fur 3
Sekunden.

4.START/STOP

Start/Stop-Knopf

o Driicken Sie START/STOP im Standby-Modus um den Vorgang zu beginnen.
o Dricken Sie START/STOP im Arbeitsmodus um den Vorgang zu stoppen.

5.+-
Einstellknopf

* Um die Temperatur und die Zeit einzustellen, driicken Sie TEMP / TIME, wéhlen die gewiinschte Option und
nutzen die + und - Knopfe.

6. Digitale Temperaturangabe (A)

o Zeigt die Echtzeit-Arbeitstemperatur an.

7. Digitale Temperaturangabe (B)

o Zeigt die eingestellte Betriebstemperatur an.

8. Digitale Zeitangabe (C)

* Im Standbymodus wird die voreingestellte Zeit angezeigt, im Arbeitsmodus die verbleibende Restzeit.

@ SOUSVidefools.com
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"PRODUKTAUFBAU

1. Bedienfeld

2.0Obere
Abdeckung

v _J
EGU‘JE":GE" taalieem

5.Fester —'

Griff

3.Hauptelement

4. Wasserauslass
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- DIE APP

Download der iVide Plus Thermal Zirkulator APP

Die iVide Plus Thermal Zirkulator App kann im Apple Store (I0S) oder bei Google Play (Android) herunterladen
werden. Sie ist mit der 10S Version 9.3.5 und Nachfolgenden sowie der Android Version 4.3 kompatibel.

Hinweis: Falls Sie Fragen zum Download der App haben wenden Sie sich bitte an den Hersteller ihres
Mobiltelefons oder Gerats.

Konfiguration der iVide Plus Thermalzirkulator APP in sechs Schritten

Im Gegensatz zu manch anderen Apps ist das Installieren der iVide Plus App kinderleicht. Die iVide App kann
sofort genutzt werden und liefert Ihnen die notwendigen Informationen wenn Sie sie brauchen. Wir haben
hier einen komplett neuen Ansatz verfolgt, denn jeder Moment in der Ktiche sollte unvergesslich sein. Die App
ist Uber WiFi mit dem iVide Plus Thermal Zirkulator kompatibel und macht das Kochen mit dem iVide Plus
Thermal Zirkulator unglaublich einfach. Wahlen Sie einfach die Lebensmittel, nehmen Sie die Einstellungen vor
und driicken Sie Start.

Sechs einfache Schritte

1 Wihlen Sie die gewtinschte Anwendung und driicken ,CONNECT".
Die App erkennt das verbundene WiFi-Netzwerk. Geben Sie das Passwort ein und drticken ,,Confirm®,

3 Die Anwendung beginnt nach dem iVide Plus Thermal Zirkulator zu suchen. Halten Sie die °C / °F und
die Start/Stop Knopfe fir einige Sekunden gedrickt bis das Wi-Fi Licht blinkt. Warten Sie bis die
automatische Konfiguration abgeschlossen ist.

Am Ende erscheint eine Nachricht die bestatigt dass die Anwendung bereit zum Verbinden ist.

5 Vergewissern Sie sich dass das WiFi Licht nicht mehr blinkt. Driicken Sie anschlieBend ,Connect”.

Benotigen Sie Hilfe, richten Sie sich nach den Hinweisen und Tipps auf dem Display.

6 Gluckwunsch! Der iVide Plus Thermal Zirkulator wurde soeben konfiguriert! Genief3en Sie lhr Kocherlebnis!

Hinweis: Die Apple und iPhone Firmenlogos sind eingetragene Marken der Apple Inc. (USA und andere Lander).
Apple Store ist eine Dienstleistungsmarke der Apple Inc. Android; Google Play und Google Play Logo sind
Marken der Google Inc.

@ SOUSVidefools.com
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- ANLEITUNG

1 Starten Sie indem Sie den iVide Plus Thermal Zirkulator am KochgefaR befestigen. Drehen Sie den Griff
gegen den Uhrzeigersinn bis eine Llicke zwischen Hauptteil und Griff entsteht, fiihren Sie das Gerét ein und
ziehen Sie den Griff im Uhrzeigersinn fest sodass das Gerat fixiert ist.

2 Befallen Sie das Kochgefal? mit Wasser und stellen Sie sicher dass sich der Wasserstand zwischen dem
Mindest- und dem Maximallevel befindet.

3 Schalten Sie den Strom ein- die Digitalanzeige schaltet sich ein und leuchtet auf. Der iVide Plus Thermal
Zirkulator versetzt sich nach zwei Sekunden in den Energiesparmodus. Driicken Sie danach den Ein-/Aus-
Knopf um das Gerat in den On-Modus zu versetzen.

4 Drucken Sie °C/°F um die Temperaturanzeigeeinheit auszuwahlen. Der Standardwert ist °C. lhre gewahlte
Temperatureinheit wird fiir den nachsten Gebrauch gespeichert.

5 Driicken Sie TEMP /TIME um die Temperatur oder die Zeit auszuwahlen und stellen den gewiinschten
Richtwert mit den + und - Tasten ein.

6 Nachdem das Einrichten abgeschlossen ist, driicken Sie START/STOP um das Geréat anzuschalten. Nachdem
die gewiinschte Temperatur erreicht ist, beginnt die digitale Zeitanzeige (C) abwérts zu z&hlen - fir einen
Kochprozess mit konstanter Kochtemperatur fligen Sie nun lhre vakuumverpackten Lebensmittel zu.

7 Nachdem der Kochprozess abgeschlossen ist beginnt der iVide Plus Thermal Zirkulator zu piepen. Driicken
Sie START/STOP um ihn auszuschalten.

Hinweis: Wird keine Aktion ausgeftihrt, ertént nach 20 Sekunden ein durchgehender Piepton, wahrend die
Wassertemperatur auf der voreingestellten Temperatur bleibt.

8 Entnehmen Sie Ihre vakuumverpackten Lebensmittel. Das Essen ist nun bereit zur Weiterverarbeitung
9 Schalten sie deniVide Plus Thermal Zirkulator nach Gebrauch aus und verstauen Sie ihn an einem sicheren Platz.

ACHTUNG: Die Lebensmittel miissen vakuumverpackt sein bevor sie Sous Vide gekocht werden. Der
Wasserstand sollte, bevor die Lebensmittel zugefiigt werden, hoher als die MIN- aber niedriger als die MAX-
Markierung auf dem Gerét sein.

INSTANDHALTUNG

Um Verbrennungen zu vermeiden, stellen Sie sicher dass der iVide Plus Thermal Zirkulator vor der Reinigung
ausgeschaltet und auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

1 Stellen Sie deniVide Plus Thermal Zirkulator nach dem Reinigen vertikal, nicht horizontal oder
umgedreht auf. Achten Sie wahrend des Reinigungsprozesses darauf dass die Bestandteile im Gerat keinen
Schaden nehmen. Sollten Bestandteile des Geréats beschadigt sein, kontaktieren Sie bitte einen Fachmann.
Unautorisierte Reparaturversuche kénnen zu Unféllen fihren.

2 Entfernen Sie das gebrauchte Wasser nach jeder Nutzung. Beim ndchsten Mal befiillen Sie den iVide Plus
Thermal Zirkulator wieder mit frischem Wasser. Wiederverwendetes Wasser kann durch Mineralien
Schaden an einzelnen Bestandteilen verursachen.

3 Entfernen Sie die Riickwand des iVide Plus Thermal Zirkulators um das Heizrohr zu reinigen und tberprifen
Sie ob die Ableitfahigkeit gesunken ist oder die einzelnen Bestandteile Schmutz angesetzt haben. Es wird
empfohlen das Gerat nach jedem 20.Gebrauch oder nach 100 Stunden Einsatzzeit zu reinigen.

4 Vermeiden Sie es den erhitzten iVide Plus Thermal Zirkulator in kaltes Wasser zu stellen da dies zu Schaden
fuhren kann. Der iVide Plus Thermal Zirkulator muss zuerst auf Raumtemperatur abgekihlt und in kaltes
Wasser gestellt werden um wieder benutzt zu werden.

SOU’Videfools.com




DE //BENUTZERHANDBUCH

- REINIGUNG

Vorbereitung

Der iVide Plus Thermal Zirkulator kann mit jedem beliebigen Speiseessig Weissweinessig, Apfelessig usw.)
gereinigt werden.

Warum reinigen?

Normales Leitungswasser enthélt Mineralien die beim Erhitzen auf eine bestimmte Temperatur Ablagerungen
auf dem Heizkorper oder der Oberflache des Gerats entstehen lassen. Dies beeintrachtigt die Leistung des
Gerats. Daher wird empfohlen das Gerat nach jedem 20.Gebrauch oder nach 100 Stunden Einsatzzeit zu
reinigen. Sie konnen das Gerat nach Bedarf- je nach Wasserqualitat in den verschiedenen Regionen- reinigen.

Reinigungsvorgang

1 Fullen Sie das GefaRB (bis zur MAX-Linie) mit Wasser. Geben Sie 5g Essig ins Wasser.

2 Schalten Sie den iVide Plus Thermal Zirkulator an, stellen Sie die Arbeitstemperatur auf 80°C (176°F) und die
Zeit auf 3 Stunden (03:00). Driicken Sie START/STOP. Nach 3 Stunden piept das Gerat und schaltet sich aus.
*Schnellreinigung: Halten Sie den START/STOP-Knopf und die - Knopfe gedrtickt. Die Digitalanzeige (B)
zeigt die eingestellte Temperatur von 80°C, die Digitalanzeige (C) die eingestellte Zeit von 3 Stunden an.
Nach Loslassen des Knopfes blinken beide Anzeigen (B) & (C) 10 Mal. Driicken Sie den START/STOP-Knopf
um den Reinigungsprozess zu starten.

3 Prufen Sie ob das Gerat sauber ist. Ist dies nicht der Fall, fligen Sie mehr Essig hinzu und starten sie erneut.
Ist das Gerét sauber, entfernen Sie bitte den Essig, reinigen es mit frischem Wasser, trocknen und verstauen
es anschlieBend.

FEHLERBEHEBUNG

EO1 Der Wasserstand ist niedriger als der Schalten Sie das Gerat aus. Ist der Wasserstand
niedrigste Wasserstand oder héher alsder  zu niedrig, fligen Sie die richtige Menge an
Héchste. Wasser hinzu; ist der Wasserstand zu hoch,

entfernen Sie das Wasser aus dem Behilter.

EO2 1. Funktioniert die Warmeleitung normal? Wenden Sie sich an einen Experten zur
2. Funktioniert die Innenverdrahtung Reparatur.
des Gerats normal? 3. Funktioniert der
Temperatursensor normal?

LP Das Gerat bekommt wahrend des
Kochvorgangs plétzlich keinen Strom mehr.

** Falls wahrend des Gebrauchs weitere Probleme auftreten sollten, wenden Sie sich bitte an einen Experten.
Unautorisierte Reparaturversuche kénnen zu Unfallen fihren.

SOUSVidefools.com
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- GARANTIE UND
KUNDENSERVICE

1 Vergewissern Sie sich dass die Arbeitsfliche eben, sauber und aufgerdumt ist.
2 Die Garantie beschrankt sich auf durch Produktionsfehler verursachte Schaden.

3 Kosten fiir Ersatzteile und Wartung, die auf unsachgeméRe Handhabung oder andere Probleme, die nichts
mit der Produktqualitat zu tun haben, zurtckzufiihren sind, werden in Rechnung gestellt.

4 Bewahren Sie den Kaufbeleg auf.

Wartungskarte

Vorname: Nachname:
Telefon: Email:

Adresse:

Geratemodell: Kaufdatum:

Lieferant:

Reparaturprotokoll

SOUSVidefools.com
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CE ZERTIFIKAT

Europaische Konformitatserklarung

g

Kennzeichnung

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

Vereinigtes Konigreich erklaren wir, dass das Produkt

Artikel: Sous Vide Circulator

Markenzeichen: ’ou ’VId e tools.com

Modelnummer.: SVT-01006 & SVT-01006EU

Auf die sich diese Erklarung bezieht, mit den folgenden harmonisierten Normen tGbereinstimmt

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

GemaB den Bestimmungen von

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Datum/Ort Name: Alex Shannon
Position: Geschéftsfiihrender Direktor
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CHI SIAMO

Fondata nel 2011, Sousvidetools.com & un’azienda che opera nei settori della gastronomia e della tecnologia

e la sua missione e quella di aiutare a cucinare in maniera piti intelligente #cucinaintelligente. Inoltre siamo
un'azienda leader del settore, avendo pubblicato 2 libri di cucina, un calcolatore, un'applicazione e una guida in
collaborazione con I'istituto Campden BRI, fornitore leader di consigli pratici a livello scientifico e tecnico, ed
essendo adesso i produttori della pentola sous vide piu venduta al mondo.

Il nostro team € composto da 15 persone e tutti noi andiamo al lavoro ogni giorno con una sola cosa in

mente: lavorare per creare strumenti migliori che trasformino lo stress del cucinare in una cena perfetta. (Lo
chiamiamo "#cucinaintelligente".) Perché? Perché pili sai cucinare, meglio riesci a farlo. | nostri chef cucinano
continuamente in nome della ricerca e dello sviluppo, e dei benefici che i nostri clienti possono ottenere.
Allora perché scegliere la pentola iVide? Sia per chi si approccia alla cottura sotto vuoto per la prima volta,

sia per chi & gia un esperto, vogliamo sia facile cucinare a casa cibo che abbia la stessa qualita di quello del
ristorante, con un risultato finale perfetto ogni volta. Quindi di addio al cibo secco stracotto che sa di cartone e
di benvenuta alla cena gourmet.

Il circolatore termico SousVideTools iVide Plus presenta un'interfaccia touch screen da 4.5 pollici ad alta
risoluzione. Supporta la connessione WIFI, il che significa che puoi controllarlo da remoto ovunque tramite la
nostra applicazione ed € anche progettato per garantire la sicurezza degli alimenti. Con una capacita di 80 litri
garantisce una stabilita della temperatura di 0,07 ° C tra40 ° C e 100 ° C. Garanzia di 2 anni.

1Vide Plus ¢ il primo dispositivo impermeabile per la cucina commerciale, certificato IPX7. Con la certificazione
IPX7,1a pentola iVide Plus Sous Vide sara in grado di resistere all'immersione in acqua fino a 1 metro per un
massimo di 30 minuti. Cio significa che se si verificasse un incidente e se il dispositivo venisse bagnato o immerso, cid
non causera danni, anche se un'esposizione prolungata all'acqua, ad esempio in lavastoviglie, sarebbe dannosa.

SICUREZZA

Vi consigliamo di seguire le seguenti istruzioni:

o Utilizzare il circolatore termico iVide Plus secondo il manuale. In caso contrario, si potrebbe danneggiare la
macchina.

o Collegare I'alimentazione secondo le disposizioni elencate sull’etichetta.
o Collegare solo se I'alimentazione a terra & presente.
o Scollegare I'alimentazione prima di spostare la macchina.

* Non toccare direttamente il liquido per controllarne la temperatura. Si prega di visualizzare la temperatura
sul display o di utilizzare un termometro.

Il livello dell'acqua deve essere compreso traiil livello piti basso "MIN" e quello piti alto "MAX". In caso
contrario, si potrebbe danneggiare la macchina.

* Non toccare le superfici calde del circolatore termico iVide Plus durante o immediatamente dopo il suo utilizzo.

Se il liquido si trova sulla parte superiore del circolatore termico iVide Plus (sopra il livello massimo “MAX”),

spegnere la macchina e rimuovere il liquido in eccesso prima dell'uso.

Consigliamo agli utilizzatori del circolatore termico iVide Plus di leggere le istruzioni complete prima

dell’'uso, o di avvalersi della supervisione di un utente esperto.

o Tenere il liquido lontano dalla presa di alimentazione e dalla ventola sul retro del circolatore termico iVide
Plus. In caso contrario, potrebbero verificarsi danni alla macchina e all'utilizzatore.

READ MANUAL
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- INFORMAZIONI TECNICHE

Tensione nominale 220-240V~

Frequenza nominale 50HZ

Potenza nominale 2300W

Intervallo regolazione temperatura 5-95°C/41-203°F

Intervallo impostazione timer 5 min - 99 ore 59 minuti

Precisione display 0.1

Dimensioni 5.5"x5.6"x11.9”"(140x143x302mm)
Peso 2.2Kg

FUNZIONI PRODOTTO

ofofolofofo

1. Accensione

e Quando la macchina viene accesa, il pulsante e la spia si illuminano. La macchina entrera in modalita
risparmio energetico dopo 2 secondi.

¢ Nella modalita risparmio energetico, premere il pulsante di accensione per riaccendere la macchinae
selezionare la modalita stand by. In quel momento, sul display (A) verra visualizzata la temperatura
dell'acqua, e la temperatura registrata in precedenza (B).

o Latemperatura desiderata viene impostata durante il procedimento, sul display (C) viene indicato il tempo
di lavoro impostato nell’ultima lavorazione effettuata.

¢ Quando lamacchina & accesa (il pulsante é del tutto illuminato), premere questo pulsante per impostare la
modalita di risparmio energetico. Puo essere premuto anche durante la cottura per impostare la modalita di
risparmio energetico direttamente.

@ SOU‘Vide tools.com
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~-FUNZIONI PRODOTTO

2. °Celsius / °Fahrenheit

Pulsante per scegliere I'unita di temperatura
o Cliccare su °C/ °F per selezionare |'unita di temperatura della macchina. Selezionare Celsius o Fahrenheit.

3. TEMPERATURA / TEMPO

Pulsante per regolare la temperatura e il tempo

e Cliccare su TEMP / TIME per selezionare la temperatura o il tempo. Quando il display della temperatura
lampeggia (B), impostare la temperatura desiderata con + e -. Quando il display del timer lampeggia (C), il
tempo puo essere impostato con +e -.

Se il tempo o la temperatura non vengono impostati dopo che il display ha lampeggiato per 10 volte, il
circolatore termico iVide Plus uscira dalla funzione TEMP / TIME. Se si vuole reimpostare temperatura e
tempo, cliccare nuovamente su TEMP / TIME per inserire i dati necessari.

Per visualizzare |la temperatura e il tempo impostati, tenere premuto il pulsante TEMP / TIME per 3 secondi.

4.START/STOP

Pulsante Start/stop

* Nella modalita stand by, cliccare su START/STOP per iniziare a lavorare.
« Nellamodalita lavoro, cliccare su START/STOP per smettere di lavorare.

S5.+-
Pulsante di regolazione

o Perregolare latemperatura o il tempo, cliccare su TEMP / TIME, selezionare I'opzione desiderata ed
utilizzare + e - per eseguire la regolazione.

6. Lettore digitale di temperatura (A)

* Mostra la temperatura raggiunta durante la lavorazione in tempo reale.

7. Lettore digitale di temperatura (B)

e Mostra latemperatura impostata.

8. Lettore digitale tempo (C)
* Nella modalita di standby, viene mostrato il tempo impostato.
* Nella modalita lavoro, viene mostrato il tempo di lavorazione rimanente.

SOUSVidefools.com
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"COMPONENTI
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- APPLICAZIONE

Scaricare I'applicazione per circolatore termico iVide Plus
Se non avete ancora scaricato |'applicazione, potete farlo dall’Apple Store (I0S) o da Google Play (Android). E
compatibile con IOS versione 9.3.5 e successive e con Android versione 4.3 e successive.

Nota: se avete domande a proposito del download dell’applicazione, contattate il produttore del vostro
telefono cellulare o dispositivo.

Sei passi per configurare I'applicazione per circolatore termico iVide Plus

Rispetto ad altre applicazioni, installare quella per circolatore termico iVide Plus sara facile e veloce. Questa
applicazione consente un uso immediato, fornendo informazioni nel preciso istante in cui sono necessarie.
Abbiamo sviluppato un nuovo approccio a questo tipo di applicazioni in modo che ogni momento passato in
cucina sia indimenticabile. Lapplicazione & compatibile con il circolatore grazie alla connessione Wi-Fi e ne rende
I'utilizzo incredibilmente facile. Basta selezionare il tipo di cibo, regolare le impostazioni e premere Start.

Sei semplici passi

1 Selezionare il dispositivo che si vuole utilizzare e premere “CONNETTI”.

2 Lapplicazione riconoscera la rete Wi-Fi. Inserire la password e premere “Conferma”.

3 Lapplicazione iniziera a cercare il circolatore termico iVide Plus. Premere il pulsante °C/ °F e start/
stop per un paio di secondi finché la spia del Wi-Fi inizia a lampeggiare. Aspettare che il dispositivo finisca
la configurazione automatica.

4 Allafine, comparira un messaggio che conferma che il dispositivo & pronto per essere connesso.

5 Assicurarsi che la spia del Wi-Fi abbia smesso di lampeggiare e poi premere il pulsante “Connect”. Se avete

bisogno di aiuto, leggete | suggerimenti sul display.
6 Congratulationi! Il circolatore termico iVide Plus & appena stato configurato! Siete pronti per cucinare!
Nota: | loghi The Apple and iPhone sono marchi registrati della Apple Inc., registrata negli Stati Uniti e altri stati.

Apple Store & un servizio della Apple Inc. Android: i loghi Google Play e Google Play sono marchi registrati di
Google Inc.

SOUSVidefools.com




IT//MANUALE D’'ISTRUZIONI

8
9

1

2

- ISTRUZIONI OPERATIVE

Iniziare collegando il circolatore termico iVide Plus al recipiente di cottura. Ruotare la manopola in senso
antiorario, formare uno spazio tra il corpo principale e la manopola, inserire la macchina nel recipiente di
cottura e serrare la manopola in senso orario per fissare la macchina.

Aggiungere acqua al recipiente di cottura, accertandosi che il livello dell'acqua sia compreso tra il livello
minimo e quello massimo.

Collegare l'alimentazione per accendere e illuminare il display digitale. Il circolatore termico iVide Plus
entrera in modalita risparmio energetico dopo 2 secondi. Trascorso questo tempo, premere il pulsante di
accensione per mettere la macchina in modalita ON.

Fare clicsu® C/°F per selezionare I'unita di visualizzazione della temperatura. Limpostazione predefinita &
° C. Lunita di temperatura selezionata verra memorizzata per la volta successiva in cui si utilizza la macchina.
Fare clic su TEMP / TIME per selezionare la temperatura o l'ora e impostare il valore desiderato coni tasti + e -
Una volta che la macchina é stata impostata, fare clic su START / STOP per avviarla. Quando la temperatura
nel recipiente di cottura raggiunge la temperatura richiesta, la lettura digitale del tempo (C) inizia il conto
alla rovescia - ora aggiungi il cibo sottovuoto per una cottura a temperatura costante.

Al termine della cottura, il circolatore termico iVide Plus emettera un segnale acustico. Fare clic su START /
STOP per spegnerlo.

Nota: se non viene eseguita alcuna operazione, la macchina emettera un segnale acustico continuo dopo 20
secondi, mentre I'acqua rimarra alla temperatura preimpostata.

Togli il cibo sottovuoto. Il cibo & ora pronto per la prossima fase.
Dopo aver utilizzato il circolatore termico iVide Plus, spegnere e tenere in un luogo sicuro.

NOTA BENE: Prima della cottura, il cibo deve essere messo sotto vuoto. Il livello dell'acqua (dopo che il cibo &
stato inserito) dovrebbe essere pit alto del livello minimo MIN, ma pit basso di quello massimo indicato come
MAX. Per evitare di danneggiare la macchina, svuotare tutta I'acqua dopo l'uso e pulire il recipiente.

MANUTENZIONE

Per evitare scottature, assicurarsi che il circolatore termico iVide Plus sia spento e a temperatura ambiente
prima di pulirlo.

Posizionare verticalmente il circolatore termico iVide Plus dopo la pulizia, non posizionarlo orizzontalmente
oatestaingiu.

Durante la pulizia, non danneggiare i componenti all'interno della macchina. Una volta che i componenti
sono danneggiati, si prega di chiedere ad uno specialista di controllare e riparare la macchina. Non tentare
riparazioni non autorizzate, in quanto cio potrebbe causare incidenti.

Svuotare I'acqua dopo ogni utilizzo. Riempire con acqua pulita quando si utilizza il circolatore termico iVide
Plus. Se I'acqua viene riutilizzata, i minerali presenti al suo interno possono danneggiare i componenti.
Rimuovere il coperchio posteriore del circolatore termico iVide Plus per pulire il tubo di calore e la sonda se
la capacita di scarico si riduce o i componenti si sono sporcati. Si consiglia di pulire il circolatore termico
iVide Plus ogni 20 utilizzi o dopo 100 ore di utilizzo.

Non mettere il circolatore termico iVide Plus caldo in acqua fredda poiché cio potrebbe causare danni. Il
circolatore termico iVide Plus deve essere raffreddato a temperatura ambiente e messo in acqua fredda per
l'uso.
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- PULIZIA

Preparazione

Il circolatore termico iVide Plus pud essere pulito con aceto (aceto bianco, aceto di mele ecc.)

Perché pulirlo?

Lacqua del rubinetto contiene minerali che, ad alte temperature, creano calcare sulla resistenza o sulla
superficie della macchina. In questo caso, il calcare pregiudichera il funzionamento della macchina. Si consiglia
di pulire la macchina ogni 20 utilizzi o 100 ore di utilizzo. Potete pulire la macchina secondo necessita e la
durezza della vostra acqua.

Come pulirlo

1 Riempire il contenitore (fino alla linea MAX) con acqua. Aggiungere 5 g di aceto all'acqua.

2 Accendere il circolatore termico iVide Plus, impostare la temperatura di lavoro su80° C (176 ° F) e il tempo

su 3 ore (03:00). Fai clic su START / STOP. Dopo 3 ore, la macchina emettera un segnale acustico e si spegnera.

Pulizia rapida: tenere premuti i pulsanti START / STOP e -. La lettura digitale (B) mostrera la temperatura

impostata 80 ° C, la lettura digitale (C) mostrera il tempo impostato 3:00. Rilascia il pulsante e la lettura

digitale (B) e (C) lampeggera 10 volte. Fare clic sul pulsante START / STOP per avviare I'operazione di pulizia.

3 Controllare se la macchina e pulita. Se la macchina non € pulita, aggiungere altro aceto e avviare
nuovamente il procedimento. Se la macchina € pulita, rimuovere I'aceto dalla macchina, lavarla con acqua
pulita, asciugarla e riporla.

RISOLUZIONE PROBLEMI

EO1 Illivello dell'acqua ¢ al di sotto del Spegnere lamacchina. Se il livello dell'acqua
livello minimo o al di sopra di quello € troppo basso, aggiungere la quantita
massimo. necessaria; se il livello dell’acqua e troppo alto,

rimuovere 'acqua in eccesso dal contenitore.

EO2 1.Seil tubo di riscaldamento € normale;  Contattare un professionista per la
2.Se il cablaggio interno dellamacchina  riparazione.
e normale;

3.1l sensore di temperatura € normale?

LP La macchina perde potenza
allimprovviso durante il normale
processo di cottura.

** Durante l'uso della macchina, se si presenta qualsiasi altro problema, contattare un professionista. Non
tentare riparazioni non autorizzate per evitare incidenti.

SOUSVidefools.com
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- GARANZIA E SERVIZIO
POST VENDITA

1 Assicurarsi che la superficie di lavoro sia piatta, pulita e in ordine.

2 Lagaranzia € limitata a danni causati da difetti di produzione.

3 Il costo di parti di ricambio e manutenzione saranno a carico dell'utilizzatore se dovuti ad uso improprio o
altri problemi non legati alla qualita del prodotto.

4 Tenere gli scontrini e le ricevute.

Dati per la manutenzione

Nome di battesimo: Cognome:
Telefono: Email:

Indirizzo:

Modello di macchina: Data di acquisto:
Fornitore:

Registro riparazioni

$OUSVidefools.<om
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CERTIFICATO CE

Dichiarazione di Conformita CE

g

Noi sottoscritti

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

dichiariamo sotto la nostra esclusiva responsabilita che il prodotto

Articolo: Sous Vide Circulator

Marchio: ‘OU’Vide tools.com

Modello no.: SVT-01006 & SVT-01006EU

a cui la presente dichiarazione si riferisce, & conforme ai seguenti standard armonizzati

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

nel rispetto di quanto stabilito nelle disposizioni

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Data/Luogo Nome: Alex Shannon
Ruolo: Amministratore Delegato
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A PROPOS DE IVIDE

Fondée en 2011, Sousvidetools.com est une entreprise d’appareils de cuisine High-tech ayant pour but d'aider les gens
acuisiner plus intelligemment #clevercooking. Par ailleurs notre entreprise se présente comme le fer de lance de ce
domaine. En effet, nous sommes avons produit 2 livres de cuisine, un calculateur de durées de cuisson, une application
ainsi qu'un manuel de formation en collaboration avec Campden BRI, une référence en termes d’accompagnement
d’entreprises alimentaires mais aussi le leader du marché mondial des appareils de cuisson sous vide.

Notre équipe est composée de 15 personnes avec un seul objectif commun : transformer le stress de la cuisine
en bonheur a table. (On appelle ¢a “#clevercooking”). Pourquoi ? Parce que plus vous en savez sur la cuisine,
meilleurs vous y devenez. Notre équipe de recherche est composée de chefs cuisiniers constamment aux
fourneaux, et c’est vous qui en tirez les bénéfices.

Alors, pourquoi le cuiseur iVide ? Nous voulons que les adeptes du sous vide, qu’ils soient novices ou experts,
puissent cuisiner tous les jours chez eux des plats dignes d’un grand restaurant. Alors dites adieu a la
nourriture immangeable, trop cuite et commencez a profiter de repas gastronomiques.

Lappareil de cuisson sous-vide iVide Plus Thermal Circulator de SousVideTools dispose d’un écran tactile HD
de 114.3mm. La WIFI intégrée vous permet de le contréler depuis n'importe ou a I'aide de notre application.

Il est bien sGr congu pour garantir la sécurité alimentaire. Entre 40°C et 100°C il garantit une stabilité de la
température a 0,07°C pres et présente une capacité de 80L. Il est garanti 2 ans.

Le iVide Plus est le premier appareil waterproof pour les cuisines commerciales, certifié IPX7. La qualification
IPX7 certifie que le iVide Plus Sous Vide cooker est capable de supporter une immersion jusqu’a 1 métre de
profondeur durant 30 minutes. Ainsi, en cas d’incident qui ferait que 'appareil est éclaboussé ou immergé,
I'appareil resterait intact. En revanche, une exposition prolongée (passage dans un lave-vaisselle par exemple)
pourrait 'endommager.

CONSEILS DE SECURITE

Merci de suivre ces précautions d’utilisation:

« Se conformer au manuel d’utilisation pour toute utilisation de I'iVide Plus Thermal Circulator. Dans le cas
contraire cela pourrait endommager I'appareil.

« Se conformer aux installations électriques correspondantes aux caractéristiques mentionnées dans ce
manuel ou sur la plaque signalétique de I'appareil.

o Nele brancher qu’ades prises reliées a la terre.
* Avant de déplacer 'appareil, s'assurer qu'il soit bien débranché.

o Ne pas toucher directement I'eau pour vérifier la température. Utiliser I'affichage de température de
I'appareil ou un thermometre.

o Le niveau d’eau doit étre compris entre les indications de niveau “MIN” et “MAX”. Autrement cela pourrait
détériorer l'appareil.

* Ne pas toucher de surface chaude sur le iVide Plus Thermal Circulator durant ou immédiatement aprés utilisation.

o S'ilyadel'eausurle haut de I'appareil (au-dessus du niveau MAX), éteindre celui-ci et le sécher.

* Nous recommandons que les utilisateurs du iVide Plus Thermal Circulator soient formés avant d'utiliser
I'appareil ou soient supervisés par un utilisateur aguerri.

o Tenir les liquides a I'écart de I'alimentation et du ventilateur a I'arriére du iVide Plus Thermal Circulator.
Autrement cela pourrait détériorer 'appareil.

READ MANUAL

@ SOU’Videfools.com
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- SPECIFICATIONS

Tension nominale 220-240V~

Fréquence nominale 50HZ

Puissance nominale 2300W

Plage de réglage de la température 5-95°C/41-203°F

Plage de réglage de la minuterie 5 min - 99 heures 59 minutes
Précision de I'affichage 0.1

Dimensions 5.5"x5.6"x11.9”"(140x143x302mm)
Poids 2.2Kg

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

1. Bouton “Power”

e Lorsque I'appareil est allumé, le bouton ainsi que le voyant lumineux s'afficheront. Lappareil passera en
mode Economie d’énergie apres 2 secondes.

« Enmode économie d’énergie, appuyer sur le bouton “power” pour réveiller I'appareil et passer en mode
StandBy. A ce moment-la I'écran affichera la température actuelle de I'eau (A), et la température précédente
(B). Latempérature cible est paramétrée via le processus, I'affichage montre les heures paramétrées lors du
dernier processus utilisé.

¢ Enmode ON (le bouton est totalement allumé), appuyer sur ce bouton pour passer en mode économie
d'énergie. Il est aussi possible d’appuyer sur le bouton durant le processus de cuisson de maniére a entrer
directement en mode Economie d’énergie.

@ SOU‘Vide tools.com
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- DESCRIPTION DE L'APPAREIL

2.°C/°F
Bouton de sélection des unités de température

* Appuyer sur °C/ °F I'unité de température utilisée par la machine : degrés Celsius ou Fahrenheit.

3.TEMP /TIME

Bouton de sélection du paramétrage de la Température et de la durée
o Cliquer sur le bouton TEMP / TIME pour basculer entre le paramétrage de la température ou de la durée.

Quand I'affichage de température (B) clignote, choisissez la température voulue avec les touches ““ et “+”".

wu

Quand I'affichage de durée (C) clignote, choisissez la durée voulue avec les touches ““ et “+”.

Si aucune durée ou température n'a été paramétrée aprés que l'affichage ait clignoté 10 fois, le iVide Plus
Thermal Circulator sortira de la fonction de paramétrage TEMP/TIME. Si vous souhaitez reparamétrer les
données, appuyez de nouveau sur TEMP / TIME pour entrer les valeurs souhaitées.

Pour afficher les valeurs de durée et température choisies, appuyer sur le bouton TEMP/TIME pendant 3
secondes.

4.START /STOP

Bouton Start/stop
* En mode standby, appuyez sur START/STOP pour démarrer.
o Lors du fonctionnement, appuyez sur START/STOP pour l'arréter.

5.+-
Bouton d’ajustement

o Pour ajuster la température ou la durée, appuyez sur TEMP / TIME, choisissez l'option voulue puis utilisez
les boutons “““ et “+” pour sélectionner la valeur voulue.

6. Affichage de la température actuelle (A)

o Affiche lavaleur actuelle de température de fonctionnement.

7. Affichage de la température paramétrée (B)
o Affiche la température de fonctionnement paramétrée.

8. Affichage de la durée (C)
e Enmode StandBye, la durée paramétrée est affichée.
* Enfonctionnement, la durée restante est affichée.

@ SOUSVidefools.com
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-SCHEMA DE L'APPAREIL

1.Ecrande
controle

2.Couvercle

(ousvide woticom
5.Poignée —(@)

3.Récipient
principal

4.Evacuation
d’eau

6. Arrivée
d’eau I |
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- L’APPLICATION

Télécharger I'application iVide Plus Thermal Circulator

Si vous n'avez pas encore téléchargé 'application iVide Plus Thermal Circulator, vous pouvez le faire depuis
I'’Apple Store (I0S) ou Play Store (Android). Elle est compatible avec la version 10S 9.3.5 ou ultérieures. Elle est
compatible avec Android 4.3 ou versions ultérieures.

Note : Si vous avez des questions concernant le téléchargement de I'application, veuillez contacter le fabricant
de votre appareil.

Six étapes pour configurer I'application iVide Plus Thermal Circulator

Contrairement a d’autres, I'installation de I'application iVide Plus Thermal est rapide. Les applications iVide
permettent une utilisation immédiate en donnant les informations nécessaires lorsque vous en avez besoin.
Nous avons développé une toute nouvelle approche pour ce genre d’application car selon nous chaque instant
dans une cuisine doit étre inoubliable. Lapplication communique avec I'appareil via Wi-Fi. Elle rend la cuisine
avec iVide Plus Thermal Circulator d’une facilité déconcertante. Sélectionnez simplement la nourriture,
définissez les parametres et appuyez sur Start.

Six étapes simples

1 Sélectionnez I'appareil que vous souhaitez utiliser et appuyez sur “CONNECTER”.
Lapplication détectera un réseau Wi-Fi connecté. Entrez le mot de passe et appuyez sur “Confirmer”.

Lapplication commence a rechercher le iVide Plus Thermal Circulator. Restez appuyé simultanément sur
les boutons °C / °F et start/stop pendant quelques secondes jusqu’a ce que l'indicateur Wi-Fi commence a
clignoter. Attendez ensuite jusqu’a ce que l'appareil finisse la configuration automatique.

4 Alafinun message confirmant que I'appareil est prét a étre connecté apparaitra.

Assurez-vous que l'indicateur Wi-Fi ne clignote plus et appuyez sur le bouton “Connecter”. Si vous avez
besoin d’aide, suivez les conseils affichés a I'écran.

6 Félicitations ! Vous venez de configurer votre iVide Plus Thermal Circulator. Profitez de votre cuisine !

W N

(%]

Note : Les logos Apple et IPhone sont des marques déposées de Apple Inc., enregistrée aux USA et dans d’autres
pays. Lapple Store est une marque de Apple Inc. Android ; Play Store and Play Store logo sont des marques
déposées de Google Inc.

@ SOUSVidefools.com
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1

NSTRUCTIONS D’UTILISATION

Commencez par attacher le iVide Plus Thermal Circulator au récipient principal. Tournez la poignée dans
le sens anti-horaire, créez un espace entre le corps principal et la poignée, insérez la machine dans le
récipient principal et resserrez la poignée dans le sens horaire pour sécuriser I'ensemble.

Ajoutez de I'eau au récipient principal, en vous assurant que le niveau est compris entre le minimum et le
maximum.

Branchez I'appareil, I'écran doit s’allumer. Le iVide Plus Thermal Circulator passera en mode veille aprés 2
secondes. Ensuite appuyez sur le bouton Power pour allumer la machine.

Appuyez sur °C/°F pour sélectionner I'unité de température. Par défaut le systeme est en °C. Votre choix
d’unité reste en mémoire pour l'utilisation suivante.

“wa

Appuyez sur TEMP /TIME pour paramétrer la température et la durée, a I'aide des touches ““ et “+”.

6 Une fois le paramétrage terminé appuyez sur START/STOP pour démarrer I'appareil. Une fois que le

récipient principal atteint la température souhaitée, I'afficheur de durée va débuter son compte a rebours.
Vous pouvez désormais ajouter votre packet de nourriture sous-vide pour une cuisson a température
constante.

Une fois la cuisson terminée, le iVide Plus Thermal Circulator sonnera. Appuyez sur START/STOP pour
I'éteindre.

Note : Si rien n'est fait aprés 20 secondes, I'appareil va bipper d’'une maniére continue et la nourriture sera
maintenue a la température sélectionnée.

Sortez votre paquet de nourriture. La nourriture est désormais préte pour I'étape suivante.

Apreés utilisation du iVide Plus Thermal Circulator, éteignez-le et entreposez-le dans un endroit adapté.

N’oubliez pas: Avant la cuisson sous vide, la nourriture doit étre emballée sous vide. Le niveau d’eau (aprés que
la nourriture y ait été mise) doit impérativement étre comprise entre les indicateurs MAX et MIN indiqués sur
I'appareil. Pour éviter d'endommager la machine, videz-la apreés utilisation et nettoyez le récipient.

ENTRETIEN

Pour éviter de vous brler, assurez-vous que le iVide Plus Thermal Circulator soit éteint et refroidi a
température ambiante avant de le nettoyer.

Entreposez le iVide Plus Thermal Circulator verticalement aprés nettoyage, ne pas le mettre a I'horizontale
ourenversé.

Durant le nettoyage, ne pas abimer les composants a I'intérieur de I'appareil. Si ceux-ci sont endommagés,
faites-les réparer par un professionnel. Pour éviter tout accident n'essayez pas de les réparer vous-mémes.

Videz I'eau utilisée aprés usage. Remplissez avec de I'eau claire lors de I'utilisation suivante. Réutiliser la
méme eau pourrait entrainer un endommagement de I'appareil.
Enlever la partie arriere du iVide Plus Thermal Circulator pour nettoyer le tube chauffant et examiner

I'ensemble si celui-ci montre des signes de faiblesse ou si les composants se salissent. Nous vous
recommandons de nettoyer 'appareil toutes les 20 utilisation ou aprés 100 heures d'utilisation.

Ne pas mettre de I'eau fraiche dans votre iVide Plus Thermal Circulator encore chaud car cela pourrait
endommager I'appareil. Laissez-le d’abord refroidir a température ambiante.

SOU’Videfools.com
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-COMMENT NETTOYER ?

Préparation
Le iVide Plus Thermal Circulator peut étre nettoyé a I'aide de vinaigre alimentaire (vinaigre blanc, vinaigre de
pomme, etc...).

Pourquoi le nettoyer ?

Leau du robinet contient des minéraux qui a partir d’une certaine température se déposeront sur le tube
chauffant ou les parois de I'appareil et affecteront les performances de I'appareil. Il est recommandé de
nettoyer la machine toutes les 20 utilisation ou 100 heures de fonctionnement. Ces recommandations doivent
étre adaptées suivant la dureté de I'eau dans votre région.

Comment nettoyer ?

1 Remplissez le récipient au maximum avec de I'eau et y ajouter 5 grammes de vinaigre.

2 Allumer I'appareil, paramétrez la température sur 80°C (176°F) et la durée sur 3 heures (03:00). Appuyez
sur START/STOP. Aprés 3 heures le iVide Plus Thermal Circulator va bipper et s'éteindre.
*Méthode de nettoyage rapide : Rester appuyé sur les boutons START/STOP et “. Laffichage de
température (B) va afficher la température paramétrée 3 80°C, I'affichage digital de durée quant a lui va
afficher une durée de 3:00. Relachez les boutons et les deux affichages mentionnés vont clignoter une
dizaine de fois. Appuyez sur START/STOP pour lancer I'opération de nettoyage.

3 Vérifiez que I'appareil soit propre. S'il reste du dépét rajoutez du vinaigre et recommencez la procédure. Si
la machine est propre vous pouvez vider le vinaigre, la rincer avec de I'eau claire, la sécher et la ranger.

ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT
e cosniaroioms i

EO1 Le niveau d’eau est inférieur a la Eteindre la machine. Si le niveau d'eau
graduation MIN ou supérieur a la est trop bas, ajoutez de I'eau au moins
graduation MAX jusqu’a MIN, s’il est trop haut, videz un

peu le contenant.

EO2 1. Si le tuyau chauffant est normal ; 2. Sile S’adresser a un professionnel pour
cablage interne de la machine est normal ; réparation.
3. Est-ce que le capteur de température
estnormal ?

LP L'appareil a subi une coupure de courant/a

été débranché durant une cuisson.

** Sidurant I'utilisation de la machine d’autres problémes surviennent, adressez-vous a un professionnel. Pour
votre sécurité n'essayez pas de la réparer vous-méme.

@ SOUSVidefools.com
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- GARANTIE ET SAV

1 Assurez-vous que le plan de travail est plat, propre et rangé.
2 Lagarantie ne s'applique qu’aux problémes liés a un défaut de production.

3 Lecodt des piéces et de la réparation seront facturés pour tout usage détourné de I'appareil ou tout
probléme de qualité non-lié au produit.

4 Conservez les preuves d’achat s’il vous plait.

Carte d’entretien

Prénom: Nom:
Téléphone: Email:
Adresse:

Modele: Date d’achat:

Fournisseur :

Journal de réparations

mﬂ
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CERTIFICAT CE

Déclaration Européenne de Conformité

g

Nous certifions que nous

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

déclarer sous notre seule responsabilité le produit

Article: Sous Vide Circulator

.
Marque de commerce : ’o U ’VI de tools.com

N° de modeéle : SVT-01006 & SVT-01006EU

La présente déclaration est conforme aux normes harmonisées suivantes :

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Suivant les dispositions de

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020

Aoy Skhannen

Date/ Lieu

Nom : Alex Shannon
Poste : Directeur général
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SOBRE IVIDE

Fundada en 2011, Sousvidetools.com es una empresa de alimentos y tecnologia con la misién de ayudar a

las personas a cocinar de una manera mas inteligente #clevercooking. Ademas, somos la autoridad lider en
nuestro campo, habiendo creado 2 libros de cocina, una calculadora sous vide, una APP y guias de capacitacion
en conjunto con Campden BRI, proveedor lider de practicas cientificas en Reino Unido, servicios técnicos,
asesoriay ahora lider mundial en el mercado de cocinas sous vide.

Nuestro equipo esta conformado por 15 voces —y todos nosotros venimos al trabajo con una cosa en mente:
trabajar duro para crear mejores herramientas que conviertan el estrés de cocinar en una cena exitosa (a esto
lo llamamos #clevercooking). ; Por qué? Porqué mientras mas sabe sobre cocinar, mejor lo hace. Nuestros chefs
investigadores estan constantemente cocinandd para que usted obtenga los beneficios en nombre de +D.
Entonces porque laiVide Cooker? Nosotros queremos hacer que sea facil para nuestros usuarios de sous vide
tanto novatos como expertos preparar comidas de calidad de restaurante en la comodidad de su casa. Con la
perfecta coccién cada vez. Entonces dile adids a esas comidas pasadas de coccidn con sabor a cartény dile hola
alas cenas gourmet. La SousVideTools iVide Plus Thermal Circulator cuenta con una interfaz de pantalla tactil
de alta resolucién de 4.5 pulgadas. Cuenta con conexion WIFI lo que significa que puede ser controlado desde
cualquier lugar a través de nuestra APP. También esta disefiado para asegurar integridad de la comida. Con una
capacidad de 80 litros garantiza una temperatura estable de 0.07°C entre 40°C hasta 100°C. 2 Afos de garantia.
LaiVide plus es el primer dispositivo a prueba de agua para la cocina comercial, certificado para IPX7. Bajo

la designacion de IPX7. La iVide Plus Sous Vide cooker es capaz de soportar lainmersion hasta 1 metro de
profundidad por 30 minutos. Esto significa que en caso de que ocurra un accidente, y el dispositivo entra en
contacto con agua o es sumergido esto no causara dafio alguno, pero una exposicion prolongada — como
colocarlo en un lavaplatos podria ser perjudicial.

SEGURIDAD

Por favor, siga estas precauciones de seguridad:

* Maneje LaiVide Plus thermal circulator de acuerdo con el manual del usuario. De lo contrario podria dafiar
la maquina.

o Conecte lafuente de alimentacion mostrada en la etiqueta unicamente.
* Conecte sélo al suministro a tierra.
e Apague la fuente de alimentacion antes de remover la maquina.

¢ No toque el agua directamente para verificar la temperatura, por favor utilice la interfaz de temperatura o
un termémetro.

READ MANUAL

El nivel del agua debe oscilar entre el el limite minimo de agua “MIN” y el limite maximo de agua “MAX”, de

lo contrario podria resultar en dafios para la maquina.

¢ No toque ninguna de las superficies de laiVide plus thermal circulator durante o justo despues de usarse.

Si hay liquido en la parte superior de la iVide plus thermal circulator (sobre el limite MAX), apague el

dispositivo y este debe estar seco antes de usarse.

e Recomendamos a nuestros usuarios de la iVide Plus thermal circulator que reciban instrucciones completas
antes del primer uso o que este sea supervisado por un usuario con experiencia.

¢ Mantenga el liquido lejos del receptaculo de alimentacién y el disipador de calor en la parte trasera de la

iVide Plus thermal circulator, de lo contrario podria producir dafos al dispositivo y al usuario.

SOU‘Vide tools.com
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-PARAMETROS TECNICOS

Voltaje 220-240V~

Frectencia 50HZ

alimentacion 2300W

Temperatura de ajuste 5-95°C/41-203°F

Tiempo de ajuste 5 min - 99 horas 59 minutos
Precision del monitor 0.1

Tamario 5.5"%5.6"x11.9” (140x143x302mm)
Peso 2.2Kg

FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

.'.
G

666606

e Cuando el fuente de alimentacion este encendida, el botény la luz indicadora se mostraran. El dispositivo
cambiara a ahorro de energia despues de 2 segundos.

¢ Enelmodo de ahorro de energia, presione el botén de encendido para activar la maquina e ingresar al modo
de espera. En este momento, la lectura digital (A) muestra la temperatura actual del agua, la lectura digital
(B) muestra la anterior. La temperatura objetivo establecida en el proceso de trabajo, la lectura digital (C)
muestra las Gltimas horas de trabajo establecidas del proceso de trabajo

¢ Enelmodo encendido (el botén estara completamente iluminado) presione este botén para entrar al modo
de ahorro de energia. Este tambien puede ser presionado durante el proceso de coccidn para entrar al modo
ahorro de energia directamente.

SOU‘Vide tools.com
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- FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO —

2.°C/°F
Boton interruptor de la unidad de temperatura

o Hagaclick en °C/ °F para seleccionar las opciones de la unidad de temperatura del dispositivo. Por favor
seleccione Celsius o Fahrenheit.

3.TEMP /TIME

Botén interruptor de la unida de tiempo

* Hagaclick en TEMP / TIME para cambiar la configuracién de la temperatura o tiempo. Cuando la lectura
digital de temperatura (B) este parpadeando, seleccione la temperatura deseada con +y -. Cuando la lectura
digital de tiempo (C) este parpadeando, puede configurar el tiempo deseado usando +vy -.

Si no se ha establecido el tiempo o temperatura despues de que este parpadee 10 veces, el iVide Plus
Thermal Circulator saldra de la opcion TEMP/TIME. Si necesita restablecer haga clic nuevamente en TEMP
/ TIME paraingresar los detalles requeridos.

Para mostrar el tiempo y temperatura establecidos, presione TEMP / TIME por 3 segundos.

4.START/STOP

Botén START/STOP

o Enel modo de espera, presione el botén START/STOP para comenzar.
¢ Enmodo de uso, presione START/STOP para detener el dispositvo.

S5.+-
Boton de configuracion

o Para configurar la temperatura o tiempo, presione el boton TEMP/TIME, seleccione la opcion requeriday
utilize use +y - para ajustarlo.

6. Lectura Digital de Temperatura (A)

e Muestra en tiempo real la temperatura actual del dispositivo.

7. Lectura Digital de Temperatura (B)

e Muestra la temperatura configurada por el usuario.

8. Lectura Digital de Tiempo (C)
e Enmodo de espera, Muestra el tiempo configurado por el usuario.
e Enmodo de uso, Muestra el tiempo restante para culminar el proceso.

SOUSVidefools.com
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-ESTRUCTURA DEL PRODUCTO —
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-LA APLICACION

Descargando la aplicacién iVide Plus Thermal Circulator

Si la aplicacion del iVide Plus Thermal Circulator atin no se ha descargado, se puede descargar desde la
apple store (10S) o Google Play Store (Android). Es compatible con las version de 10S 9.3.5 y posteriores. Es
compatible con las versiones de Android 4.3 y posteriores.

Nota: Si tienes preguntas acerca de la Aplicacion por favor verifica con tu telefono movil o con el fabricante.

Seis pasos para configurar la APP del iVide PlusThermal Circulator

Instalar la aplicacion del iVide Plus Thermal Circulator es rapido, en contraste con otras aplicaciones. The iVide
APPS permiten uso instantaneo, proporcionando la informacidn necesaria exactamente cuando la necesitas.
Hemos desarrollado un enfoque completamente nuevo para este tipo de aplicaciococina debe ser inolvidable.
La APP es compatible con el iVide Plunes porque cada momento en las Thermal Circulator atraves de WIFI. La
APP hace que cocinar con el iVide Plus Thermal Circulator sea increiblemente facil. Simplemente selecciona la
comida, ajusta la configuraciény presiona el botén de Start.

Seis Sencillos Pasos.

1 Seleccione el dispositivo que desea usar y presione “CONNECT”.

La Aplicacion detectara una conexion WIFI. Ingrese la contraseiia y presione ‘Confirm:.

La aplicacién empezara a buscar el iVide Plus Thermal Circulator. Mantenga Presionado los botones de
°C/°Fy Start / Stop durate unos segundos hasta que la luz del WIFI empieze a parpadear. Espere hasta que
el dispositivo termine con la configuracién automatica.

A la final, usted vera un mensaje confirmando que el dispositivo esta listo para conectarse.

Asegurese de que la luz indicador de WIFI ha parado de parpadear y luego presione el boton ‘Connect’. Si
necesita ayuda, lea los consejos y sugerencias en la pantalla.

6 Felicitaciones! El iVide Plus Thermal Circulator ha sido configurado! Disfruta de tu cocina!

W N

(S N

Nota: The Apple y iPhone logos son marcas registradas de Apple inc, registradas en USA y otros paises. Apple
Store es una marca de servicios de Apple Inc. Android; Google Play y Google Play logo son marcas registradas de
Google Inc.

SOUSVidefools.com
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- INSTRUCCIONES DE USO

Comience por conectar el iVide Plus Thermal Circulator al recipiente de coccidn. Gire la perilla en sentido
contrario a las agujas del reloj, forme un espacio entre el cuerpo principal y la perilla, inserte la maquina en
el recipiente de coccidn y apriete la perilla en sentido de las agujas del reloj para asegurar la maquina.

Agregue agua al recipiente de coccioén, asegurandose de que la cantidada del agua se encuentre entre el
nivel minimo y el maximo.

Conecte la fuente de poder para encender e iluminar la pantalla digital. El iVide Plus Thermal Circulator
entrara en modo de ahorro de energia despues de 2 segundos. Despues de este tiempo, prensione el botén
de encendido para encender la maquina.

Haga click en °C/°F para seleccionar la unidad de visualizacién de temperatura. El valor predeterminado de
°C se recordara para la proxima vez que utilize la maquina.

Haga click en el botén TEMP/ TIME para seleccionar la temperatura o tiempo deseados con las teclas +y -.

Despues la configuracién esta completa, haga click en el botén START/STOP para iniciar la maquina.
Despues de que la temperatura en el recipiente de coccidn alcanza la temperatura requerida, la lectura
digital de tiempo (C) comienza el conteo regresivo - ahora agregue sus alimentos empaquetados al vacio
para una coccién a temperatura constante.

Despues de que la coccidn ha terminado, El iVide Plus Thermal Circulator emitira un sonido. Haga click en el
botén de START/STOP para apagarlo.

Nota: Si no se realiza ninguna operacion, el dispositivo emitira un sonido durante 20 segundos, mientras que la
temperatura se mantendra constante.

Retire su comida empaquetada al vacio de la maquina. La comida ahora esta lista para la siguite preparacion.
Despues de usar el iVide Plus Thermal Circulator, apaguelo y guardelo.

'RECUERDA!: Antes de cocinar Sous Vide, la comida debe empaquetarse al vacio. El nivel del agua (despues
de que la comida esta dentro) debe ser mayor al limite MIN, pero menor al limite MAX de agua marcado en la
magquina. Para evitar dafar la maquina, drene el agua despues de su uso y limpie el recipiente de coccién.

MANTENIMIENTO

Para evitar quemaduras, por favor asegurese de que el iVide Plus Thermal Circulator esta apagado y enfriado
antes de limpiar.

Coloque el iVide Plus Thermal Circulator verticalmente despues de limpiar, No lo coloque en posicién
horizontal o al revés.

Durante la limpieza, no dafie los componentes internos de la maquina. Una vez los componentes esten
danados, consulte con un especialista para que los revise y repare. No intente realizar reparciones no
autorizadas ya que esto podria resultar en un accidente.

Vacie el agua despues de cada uso. Vuelva a llenar con agua fresca la proxima vez que utilize el iVide Plus
Thermal Circulator. Si se reutiliza el agua, residuos minerales podrian danar los componentes internos.

Retire la cubierta posterior del iVide Plus Thermal Circulator para limpiar el tubo de calory pruebasila
capacidad de descarga se reduce o si los componentes han acumulado suciedad. Es recomendable efectuar
una limpieza al iVide Plus Thermal Circulator cada 20 usos o cada 100 horas de uso.

No introduzca el iVide Plus Thermal Circulator en agua fria debido a que esto podria causar dafos al mismo.
EliVide Plus Thermal Circulator debe enfriarse a temperatura ambiente y puesto en agua fria para usarse.

SOU’Videfools.com
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-LIMPIEZA Y ALMACENAMIENTO —

Preparacion
iVide Plus Thermal Circulator puede ser limpiado vinagre (vinagre blanco, vinagre de manzana,etc.)

Por que la necesidad de limpiar?

Normalmente el agua contiene minerales que cuando son calentados a cierta temperatura crean una capa

de sedimento que recubre el calentador o la superficie de la maquina. En estos casos la capa de sedimento
afecta el redimiento de la maquina. Es recomendable limpiar la maquina cada 20 veces o despues de 100 horas
de uso. Usted puede limpiar la maquina de acuerdo a sus necesidades y dependiendo del tipo de agua en las
diferentes areas.

Como Limpiar

1 Llene el recipiente con agua (hasta la linea MAX). Agregue 5g de vinagre en el agua.

2 Encienda el iVide plus Thermal Circulator, ajuste la temperatura a 80°C (176°F) y el tiempo a 3 horas
(03:00). Haga click START/STOP. Despues de 3 horas, la maquina emitira un sonido y se apagara.
*Procedimiento rapido de limpieza: mantenga presionado los botones START/STOP'y - La lectura digital
(B) mostrara la temperatura seleccionada 80°C, la lectura digital (C) mostrara el tiempo seleccionado 3:00.
Suelte el botén y la lectura digital (B) & (C) parpadearan 10 veces. Haga click en el boton de START/STOP
para empezar el proceso de limpieza.

3 Verifique si la maquina esta limpia. Si la maquina no esta limpia agregue mas vinagre y repita el proceso. Si la
magquina esta limpia, por favor drene el vinagre de la maquina, y lavela con agua fresca, deje secar y guarde.

SOLUCION DE PROBLEMAS

EO1 El nivel del agua es mas bajo que el nivel Apague la maquina. Si el nivel del agua
MIN de agua o mayor al nivel MAX de es muy bajo, agregue la cantidad justa
agua. de agua al recipiente, Si el nivel de agua

es muy alto, remueva agua del recipiente.

EO2 1. La tuberia de calefaccién se encuentra Es necesario la asistencia de un
en buenas condiciones: profesional para las reparaciones
2.El cableado interno se encuentraen
buenas condiciones:

3. Esta el sensor de temperatura calibrado?

LP La maquina repentinamente pierde
energia durante el proceso de coccién

** Durante el uso de la maquina, Si surge algiin otro problema, por favor hable con un especialista. No intente
realizar reparaciones sin autorizacion debido a que esto podria causar un accidente.

SOUSVidefools.com
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-GARANTIA & SERVICIO
POSTVENTA

1 Asegurese de que la plataforma de trabajo este plana, limpiay ordenada.
2 Lagarantia esta limitada a dafios causados por defectos de fabrica.

3 Elcosto de las partes y mantenimiento se cobrara debido al uso inadecuado o otros problemas de calidad
que no sean del producto.

4 Por favor conserve la factura.

Tarjeta de mantenimiento

Nombre: Apellido:

Telefono: Correo Electronico:
Direccion:

Modelo de la Maquina: Fecha de Compra:
Proveedor:

Registro de Reparacion

$OUSVidefools.<om
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CERTIFICADO CE

Declaraciéon Europea de conformidad

g

Marking we

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

Declaramos bajo nuestra exclusiva responsabilidad que el producto

Articulo: Sous Vide Circulator

Marca Registrada: $°U$V|de tools.com

Modelo no.: SVT-01006 & SVT-01006EU

A lo que se refiere esta declaracion, se ajusta a las siguientes normas armonizadas

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Siguiendo las disposiciones de

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020

Aoy Skhannen

Fecha/ Lugar Nombre: Alex Shannon

Posicién: Director General
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SOBRE O IVIDE

Fundada em 2011, a Sousvidetools.com é uma empresa de alimentos e tecnologia com a missio de ajudar
pessoas a cozinharem de maneira mais inteligente #clevercooking. Além disso, somos a principal autoridade
em nosso campo de atuacgéo, tendo produzido 2 livros de culindria, uma calculadora sous vide, um APP e um
guia de treinamento em conjunto com a Campden BRI, lider de fornecimento de servigos praticos cientificos,
técnicos e consultivos no Reino Unido e agora o fogao sous vide, lider do mercado mundial.

Nossa equipe é composta por 15 vozes - e todos nés vamos trabalhar todos os dias com uma coisa em mente:
trabalhar para criar melhores ferramentas que transformam o estresse do preparo em um sucesso na hora
do jantar. (N6s chamamos isso de “#clevercooking.”) Por qué? Pois quanto mais vocé souber sobre cozinhar,
melhor vocé ficara nessa empreitada. Nossos chefs de pesquisa estdo constantemente cozinhando, e vocé é
quem pode colher os beneficios em nome desta I1&D.

Entdo por que o fogdo iVide? Queremos tornar tudo mais facil para os novatos e especialistas da sous vide,
para que possam cozinhar comida de qualidade em suas casas, sempre com um acabamento perfeito. Entao
diga adeus a comida cozinhada excessivamente e seca, com gosto de papeldo e diga “old” a jantares gourmet.
O Circulador Térmico SousVideTools iVide Plus com uma tela sensivel ao toque de alta resolucdo com 4.5
polegadas de largura. Funciona com WIFI, o que significa que vocé pode controla-lo remotamente de qualquer
lugar através do nosso aplicativo, também é projetado para garantir a seguranca alimentar. Com uma capacidade
de 80 litros, garante uma estabilidade de temperatura de 0,07 °C entre 40 °C e 100 °C. e 2 anos de garantia.

QO iVide Plus é o primeiro dispositivo a prova de dgua para a cozinha comercial, com certificado IPX7. Sob a
designacao IPX7, o fogdo iVide Plus Sous Vide serd capaz de suportar imersio em agua de até 1 metro por até 30
minutos. Isso significa que, caso um acidente aconteca, e o dispositivo esteja borrifado ou submerso, ele ndo sofrera
danos, porém a exposicao prolongada - como a colocagdo em uma maquina de lavar louga - seria prejudicial.

SEGURANCA

Por favor, siga estas precaucoes de seguranga:

e Opere o Circulador Térmico iVide Plus apenas de acordo com o manual do usuario. Ndo fazer isso pode
resultar em danos a maquina.

o Conecte afonte de alimentacdo mostrada somente na etiqueta de classificagao.

o Conecte apenas com o aterramento.

o Desligue afonte de alimentacgéo antes de remover a maquina.

¢ Nao toque diretamente no liquido para verificar a temperatura. Por favor, use o display de temperatura ou
termémetro.

¢ O nivel da dgua deve estar entre o nivel de dgua mais baixo "MIN" e o nivel de dgua mais alto "MAX". Nao
fazer isso pode resultar em danos a maquina.

¢ Nao toque em nenhuma superficie quente do Circulador Térmico iVide Plus durante ou imediatamente apds o uso.

¢ Seoliquido estiver no topo do Circulador Térmico iVide Plus (acima do nivel de 4gua MAX), desligue a
energia e seque-o antes de usar.

e Recomendamos que os usudrios do Circulador Térmico iVide Plus sejam previamente completamente
instruidos antes do uso ou sejam supervisionados por um usuario experiente.

* Mantenha o liquido longe do receptéaculo de energia e do ventilador na parte traseira do Circulador Térmico
iVide Plus. Nao fazer isso pode resultar em danos a maquina e ao usuario.

READ MANUAL

SOU‘Vide tools.com
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-PARAMETROS TECNICOS

Tensao nominal 220-240V~

Frequéncia nominal 50HZ

Poténcia nominal 2300W

Faixa de ajuste de temperatura 5-95°C/41-203°F

Faixa de ajuste de tempo 5 min - 99 hours 59 minutes

Faixa de ajuste de tempo 0.1

Dimensoes 5.5"x5.6"x11.9” (140x143x302mm)
Peso 2.2Kg

FUNCAO DO PRODUTO

1. Poténcia

¢ Quando a energia estiver ligada, o botéo e a luz indicadora demonstrardo. A maquina mudara para o modo
de economia de energia apds 2 segundos.

¢ No modo de economia de energia, pressione o botdo de energia para ativar a maquina e entrar no modo de
espera. Neste momento, a leitura digital (A) mostra a temperatura atual da 4gua, a leitura digital (B) mostra
aanterior. A temperatura definida no procedimento, a leitura digital (C), mostra o horario de trabalho
definido do ultimo procedimento.

¢ No modo ON (o indicador do bot3o esta totalmente iluminado), pressione este bot3o para entrar no modo
de economia de energia. Também pode ser pressionado durante o processo de cozimento para entrar assim
diretamente no modo de economia de energia.

SOU‘Vide tools.com
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FUNCAO DO PRODUTO

2.°C/°F
Botio interruptor de temperatura

o Clique em °C/°F para selecionar a unidade de exibicao de temperatura da maquina. Por favor selecione
celsius ou fahrenheit.

3.TEMP / TIME (TEMP. / TEMPO)

Botao de ajuste de ajuste de tempo e temperatura

e Cliqgue em TEMP / TIME para alterar a temperatura ou a hora. Quando a leitura digital da temperatura
(B) estiver piscando, ajuste a temperatura desejada com + e - Quando a leitura digital do tempo (C) estiver
piscando, o tempo desejado pode ser definido com +e -

Se ndo houver tempo nem temperatura definidos apds a leitura digital piscar 10 vezes, o Circulador Térmico
iVide Plus saira da opcdo TEMP / TIME. Se vocé precisar redefinir, clique em TEMP / TIME novamente para
inserir os detalhes necessarios.

Para exibir o tempo e a temperatura definidos, pressione o botdao TEMP / TIME por 3 segundos.

4.START / STOP (INICIAR / PARAR)

Botao Start/Stop

* No modo de espera, clique em START / STOP para comegar a trabalhar.
* No modo de trabalho, clique em START / STOP para parar de trabalhar

5.+-
Botao de ajuste

o Para ajustar a temperatura ou o tempo, clique em TEMP / TIME, selecione a opgao desejada e use os botdes
+e - para ajustar.

6. Leitura Digital de Temperatura (A)

o Exibe atemperatura de trabalho em tempo real.

7. Leitura Digital de Temperatura (B)

o Exibe atemperatura ajustada para a operacao.

8. Leitura Digital de Tempo (C)
* No modo de espera, o tempo definido € exibido.
* No modo de trabalho, o tempo de trabalho restante é exibido.

@ SOUSVidefools.com
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"ESTRUTURA DO PRODUTO -
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- O APP (APLICATIVO)

Fazendo o download do aplicativo do Circulador Térmico iVide Plus

Se o aplicativo do Circulador Térmico iVide Plus ainda nio tiver sido baixado, ele podera ser baixado na Apple
Store (10S) ou no Google Play (Android). E compativel com o 10S versio 9.3.5 e posterior. E compativel com a
versdo Android 4.3 e posterior.

Nota: Consulte o fabricante do seu celular ou dispositivo se tiver dividas sobre o download de aplicativos.

Seis passos para configurar o aplicativo do Circulador Térmico iVide Plus

Instalar o aplicativo do Circulador Térmico iVide Plus é rapido, em comparacgéo a outros aplicativos. Os
aplicativos iVide permitem o seu uso instantaneo, fornecendo as informacgdes necessarias exatamente quando
vocé precisar. Desenvolvemos uma abordagem completamente nova para esse tipo de aplicativos, porque cada
momento na cozinha deve ser inesquecivel. O aplicativo é compativel com o Circulador Térmico iVide Plus
equipado com Wi-Fi. O aplicativo torna o ato de cozinhar com o Circulador Térmico iVide Plus incrivelmente
facil. Basta selecionar a comida, ajustar as configuragdes e pressionar iniciar.

Seis Passos Faceis

1 Selecione o aparelho que vocé deseja usar e pressione “CONNECT” (Conectar).

2 O aplicativo detectard uma rede Wi-Fi com conex3o. Insira a senha e aperte ‘Confirm’ (Confirmar).

3 O aplicativo entdo comecara a procurar o Circulador Térmico iVide Plus. Mantenha pressionados os botées
°C/°F estart/stop (iniciar/parar) por alguns segundos até que a luz do Wi-Fi comece a piscar. Aguarde até
que o aparelho conclua a configuracdo automatica.

4 No final, vocé vera uma mensagem confirmando que o aparelho esta pronto para ser conectado.

5 Certifique-se de que a luz do Wi-Fi parou de piscar e pressione o botdo "Conectar". Se precisar de ajuda,

leia as dicas e sugestdes no visor.
6 Parabéns! O Circulador Térmico iVide Plus acaba de ser configurado! Desfrute de seu cozinhar!

Nota: Os logotipos da Apple e do iPhone sdo marcas comerciais da Apple Inc., registradas nos EUA e em outros
paises. Apple Store € uma marca de servico da Apple Inc. Android; Google Play e seu logotipo sdo uma marca
comercial da Google Inc.

@ SOUSVidefools.com
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-INSTRUCOES DE OPERACAO

Comece ligando o Circulador Térmico iVide Plus ao recipiente de cozedura. Gire o botao no sentido anti-
horério, forme um espaco entre o corpo principal e o botao, insira a maquina no recipiente de cozimento e
aperte o botao girando no sentido horério para fixar a maquina.

Adicione agua ao recipiente de cozimento, certificando-se de que o nivel de 4gua esteja entre o nivel minimo
de 4gua e o nivel maximo de agua.

Conecte a energia para ligar e iluminar o mostrador digital. O Circulador Térmico iVide Plus entrara no
modo de economia de energia apos 2 segundos. Apds esse tempo, pressione o botdo de energia para colocar
amaquina no modo ON (LIGADO).

Clique em °C/ F para selecionar a unidade de exibicdo de temperatura. O padréo é ° C. Sua unidade de
temperatura selecionada sera lembrada para a préxima vez que vocé usar a maquina.

Clique em TEMP/TIME para selecionar a temperatura ou a hora e defina o valor desejado com as teclas + e -.

Apds a conclusao da configuracao, clique em START/STOP para iniciar a maquina. Depois que a temperatura
no recipiente de cozimento atingir a temperatura desejada, a leitura digital do tempo (C) comecara a
contagem decrescente - agora adicione seu alimento embalado a vacuo para cozinhar em temperatura
constante.

Depois de terminado o cozimento, o Circulador Térmico iVide Plus emitird um sinal sonoro. Clique em
START / STOP para desligar.

Nota: Se ndo estiver em operacdo, a maquina emitird um bipe continuo apds 20 segundos, durante isso a
temperatura da d4gua permanecera na temperatura predefinida.

Tire o seu alimento embalado a vacuo. A comida agora esta pronta para o proximo procedimento.
Depois de usar o Circulador Térmico iVide Plus, desligue e guarde-o em local seguro.

NAO SE ESQUECA: Antes de cozinhar com a Sous Vide, o alimento deve ser embalado a vacuo. O nivel da 4gua
(apds a colocagdo do alimento) deve ser maior que o MIN (minimo), mas menor que o MAX (maximo) marcado
na maquina. Para evitar danos a maquina, drene a dgua apds o uso e limpe o recipiente.

MANUTENGCAO

Para evitar queimaduras, certifique-se de que o Circulador Térmico iVide Plus esteja desligado e resfriado até
atemperatura ambiente antes de limpar.

Coloque o Circulador Térmico iVide Plus verticalmente ap6s a limpeza, ndo o coloque horizontalmente ou
de cabeca para baixo.

Durante a limpeza, ndo danifique os componentes dentro da maquina. Se os componentes forem
danificados, peca a um especialista para verificar e consertar. Nao tente efetuar reparos ndo autorizados,
pois isso pode resultar em um acidente.

Esvazie a dgua velha depois de cada uso. Volte a enché-lo com agua fresca quando for utilizar o Circulador
Térmico iVide Plus. Se a agua for reutilizada, a substancia mineral pode danificar os componentes.
Remova a tampa traseira do Circulador Térmico iVide Plus para limpar o tubo de calor e asonda se a
capacidade de descarga diminuir ou os componentes tiverem coletado sujeira. Recomenda-se a limpar o
circulador térmico iVide Plus a cada 20 usos ou ap6s 100 horas de utilizagao.

Nao coloque um Circulador Térmico iVide Plus quente em agua fria, pois isso pode causar danos. O
Circulador Térmico iVide Plus deve ser resfriado a temperatura ambiente e agua fria deve ser colocada nele
para uso.

SOU’Videfools.com
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-COMO LIMPAR

Preparacao
O Circulador Térmico iVide Plus pode ser limpo com vinagre de qualidade alimentar (vinagre branco, vinagre
de macj, etc.)

Por que a necessidade de limpar?

A 4gua normal da torneira contém minerais que, quando a dgua é aquecida a uma certa temperatura, criam
uma crosta no aquecedor ou na superficie da maquina. Neste caso, a crosta afetara o desempenho da maquina.
Recomenda-se limpar a maquina a cada 20 usos ou apds 100 horas de uso. Vocé pode limpar a maquina de
acordo com suas necessidades reais devido aos diferentes tipos de 4gua em diferentes areas.

Como limpar
1 Encha o recipiente (até a linha MAX) com dgua. Adicione 5g de vinagre a agua.

2 Ligue o Circulador Térmico iVide Plus, defina a temperatura de trabalho para 80°C (176 ° F) e o tempo para
3 horas (03:00). Clique em START/STOP. Apés 3 horas, a maquina apitara e desligara.

* Procedimento de limpeza rapida: Mantenha pressionados os botdes START/STOP e -. A leitura digital (B)
mostrara a temperatura ajustada 80°C, a leitura digital (C) mostrara o tempo ajustado de 3:00. Solte o botdo
e aleitura digital (B) e (C) piscara 10 vezes. Clique no botdo START/STOP para iniciar a operacio de limpeza.

3 Verifique se a maquina esta limpa. Se a maquina nao estiver limpa, adicione mais vinagre e inicie o processo
novamente. Se a maquina estiver limpa, drene o vinagre da maquina, lave a maquina com agua fresca, seque
e guarde.

SOLUCAO DE PROBLEMAS

EO1 O nivel de 4gua é menor que o nivel Desligue a energia. Se o nivel da dgua estiver
de 4gua mais baixo ou maior que o muito baixo, adicione a quantidade certa de
nivel de dgua mais alto 4gua ao recipiente; se o nivel da dgua estiver

muito alto, remova a dgua do recipiente.

EO2 1. Se o tubo de aquecimento estiver Precisa perguntar a um profissional para
normal; 2 Se afiagao interna da obter reparos
magquina estiver normal; 3. O sensor
de temperatura esta normal?

LP A maquina de repente perde energia

durante a cozedura normal

** Se surgir algum outro problema durante o uso da maquina, fale com um especialista. Nio tente efetuar
reparos ndo autorizados, pois isso pode resultar em um acidente.

@ SOUSVidefools.com
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- GARANTIA E SERVICO
POS-VENDA

1 Certifique-se de que a plataforma de trabalho seja plana, esteja limpa e arrumada.
2 Agarantia é limitada a danos causados por defeitos de producéo.

3 O custo de pegas e manutencao sera cobrado devido ao uso inadequado ou outros problemas de qualidade
nao relacionados ao produto.

4 Por favor, guarde os comprovantes de compra.

Cartao de Manutencao

Nome: Sobrenome:
Telefone: E-mail:
Endereco:

Modelo da Maquina: Data da Compra:
Fornecedor:

Registro de Reparos

$OUSVidefools.<om
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CERTIFICADO CE

Declaracao Europeia de Conformidade

g

Marking we

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

declarar sob nossa Unica responsabilidade que o produto

Artigo: Sous Vide Circulador

Marca: ‘o U ’Vi d e tools.com

Modelo no.: SVT-01006 & SVT-01006EU

A qual esta declaracéo se relaciona estd em conformidade com as seguintes normas harmonizadas

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Seguindo as disposicdes de

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Data/ Local Nome: Alex Shannon
Cargo: Diretor Administrativo

@ SOU’Videfools.com
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2XETIKA METO IVIDE

H Sousvidetools.com gival pia etaipeia texvoloyiag kat Tpo@itwv mou 15puBnke to 2011 pe otdx0 va Bondroel Toug
avBpwmoug va payelpevouy e§unvotepa #clevercooking. EmmAéov, €iaoTe n Kopu@aia ETAIPEIR OTO AVTIKEUEVO
Hag, éxovtag idn Snuiovpynoel 2 BiAia payelpikig, évav HeTpnTr sous vide, pia epapuoyn kat évav odnyd
exmaidevong oe ouvepyaoia pe o Campden BRI. Tov nyETIKO TAPOYXO TEXVIKWY, TTPAKTIKWVY KAl CUUBOUAEUTIKOV
urnpeciwv TnG M.Bpetaviag kat méov ¢ Maykoouiag ayopdg Twv sous vide cookers.

H opdda pag amoteAeital and 15 dropa mou poipalduacte kabnuepvd Tov idlo okomd, “Na Snuioupyricoupe

TO KOAUTEPO £PYOAEIO TTOU Bl LETATPETEL TO AYXOG TNG MAYEIPIKNG O€ éva emTuxnpévo Seinvo’, (#clevercooking).
TNarti éxoupe autov Tov okomd; Emeidr) oo kaAutepa yvwpilelg TNV payelpikr T000 KAAUTEPOG udyelpag yiveoat! Ot
chefs epeuvnTég pag payElPEVOLY AOTAPATNTA KAl EKMETANEVOVTAL TARPWG TA TIAEOVEKTHATA TNG EPELVAC KAl
avdamtuéng o€ pia ouvexopevn Bertiwon (R&D).

Qotéoo, yati to iVide Cooker; @éAoupe va Kdvoupe Tnv Souleia Twv apxdpiwy kat emayyehpatiwv Sous Chefs
EUKONOTEPN OUTWG WOTE KABE POPA va HAYEIPEVOLY OTO OTITL PAYHTO ECAIPETIKAG TTOIOTNTAG Kal PE Apoyo
Teheiwpa. OMdTE TEiTE AVTiO OTA TAPAPAYEIPEUEVA KAl OTEYVA GAYNTA KAl TTOU €X0UV YEUON TTAQOTIKOU Kal
kahodexTeite paynta gourmet!

To SousVideTools iVide Plus Thermal Circulator €xe1 086vn agrg 4.5 vtowv uPnAng eukpivelag, ouvdeon WIFI 6mmou
oag eMTPEMEL va TO EAéyEeTal amd Omou BENETE PEOw TNG EPAPUOYNG, Kal ival oxeSlaopévo yla va Stao@ahifel
v ac@dAela tou gayntou. H xwpttikdtnta 80 Aitpwv gyyvdatal otabepotnta Beppokpaciag 0.07°C o€ cuVORKeG
Oeppokpaciwv petd&u 40°C pe 100°C, akopn, EXEL EyyUnon 2 ETWV.

To iVide Plus givat n mpwtn adiafpoxn CUCKELN EMAYYEAUATIKAG Koudivag, maoTomoinpévo pe IPX7. Me Tov
oxedlaoudg IPX7 1o iVide Plus Sous Vide cooker pmopei va avté€el o eyubion 1 pétpou vepol wg Kat 30 Aemta.
Me TéTtole OUVONKEG ONUaivel OTL ATUXHHATA UTTOPOVV VA GUHBOUV AN Adyw TOu OTI | CUCKEUN Eival KATW ATo To
vepd Sev mpokalei kamota {nuid.

AXZOAAEIA

NapakaA® akoAouvOnoTE TiIg 08nyie¢ mpoUAagng:

o Xelplotite 1o the iVide Plus Thermal Circulator cUpgwva pe Tig 0dnyieg xpriong. O AavBaopévog XelpIopog Tou
umopei va mpokaléoel {nuia oto unxdvnua.

o JUVSEOTE TNV NAEKTPOSATNON UOVO OTNV EVEEIKTIKN TIVOKISA.

® YUvSeon povo oe emimedn mapoxH.

* ATIEVEQYOTIOINOTE TNV NAEKTPOSOTNON TIPIV VA APAIPECETE TNV PNXAVH.

* Mnv akoupumrioete anmeuBeiag To vepd yia va eNéyEeTe TV Beppokpaaia, aANA XPNOILOTTIOIOTE TO OEPUOUETPO 1
v 006vn Bepuokpaociac.

e To enimedo vepol mpémel va ival PeTagy Tou eNdxioTou emmédou (Min) kat Tou péytotou emmédou (Max). H
AavBaopévn xprion pumopei va mpokaAéael {npia 6To pnxavnua.

* Mnv akoupumnrioete to iVide Plus Thermal Circulator katd tnv Sidpkela Aertoupyiag i GUECA PETA TNV XPION TOU.

e Edv 1o enimedo vepou tou iVide Plus Thermal Circulato givat mévw amo to emtpenopevo dpto (Max water level)
TOTE ATIEVEPYOTIOINOTE KAl OTEYVWOTE TO TIPIV TNV XPrion.

o [apakaleiote va SiaBacete MARPwE TIG 08Nyieg 1 va To AetToupynoeTe padi pe KATTOL0 EUTTEIPO XEIPLOTH TIPIV TNV
TIPWTN Xprion.

e Kpatiote 1o vepd pakpia amd To SOXEIo Kal ToV aveUIoTpa mmou gival oTo miow pépoug tou iVide Plus Thermal
Circulator. H AavBaopévn xprion pmopei va mpokaAéoel {niia 0To unXavnua Kat 6Tov XEIPLOTH Tou.

READ MANUAL

SOU‘Vide tools.com
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- TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Tpogodooia 220-240V~

AgikTng ouxvoTtnTag 50HZ

lox0¢ 2300W

Eppélela Beppokpaciag 5-95°C/41-203°F

Eppéela xpovou 5 NemTd €wg 99 WPEG Kat 59 Aemtd
AkpiBela 086vng 0.1

MéyeBog 5.5"x5.6"x11.9"(140x143x302mm)
Bdapog 2.2Kg

NEITOYPIIA MPOIONTOX

1. Asrtovpyia

e 'Otav n Aettoupyia gival evepyomoinpévn TOTE TO MANKTPO EKKIVNONG Kal N avTioTolxn QwTelvr €vdel§n avapouv.
To pnxdvnua pmaivel autdépata oe Aeitoupyia e€oikovopnong pratapiag o€ 2 SeutepOAenTa.

e Otav ival otnv Aertoupyia €£0IKOVOUNONG UITATAPIAC TTATHOTE TO TTARKTPO EKKIVNONG YO VA EMTAVAPEPETE TO
HNXAVNHA KAl YIO VOl UTTED O€ AEITOUPYIO AVAUOVIG. € aUTH TN XPOVIKN TTEPi0d0 To YPNnPLako eikovidio (A) Seixvel
Vv Tpéxov BeppoKpaaia vepou, To Yn@lakd eikovidio (B) Seixvel Tnv mponyoupevn Beppokpaacia vepou Kal To
Ynelakd eikovidio (C) Seixvel Tov xpdvo Aettoupyiag g Teheutaiog xpriong. H emeypévn Beppokpacia ival oe
Sladikacia epappoync.

e ‘Otav n Aertoupyia gival evepyomoinpévn (to MARKTPO €ival QWTIOUEVO), TATAOTE TO TARKTPO £E0IKOVOUNONG
umatapiag, Emong, MMOPEITE va TO TATAOETE KATA TNV SIAPKELD HAYEIPEUATOG.

SOU‘Vide tools.com




GR // OAHTIEX XPHXHX

- AEITOYPTIA MPOIONTOZX

2.°C/°F
MARkTpo aAlayn¢ kKAipakag Ogppokpacia

o EmAé€Te moid kAipaka Beppokpaciag OéNete va epgaviletal otnv 006vn, petadt Babuwv keroiou (°C) kat
papevar (°F).

3. TEMP/TIME
Ogppokpacia/Xpovog

e [atmote oto TEMP / TIME yia va puBuioete tTnv Beppokpacia r Tov xpdvo. Otav 1o Ynelako eikovidio
(B) avaBoofrivel pubuiote Tnv emBupuntr Beppokpacia pe Ta mARKTPA (+) (-). OTtav To Ynetako gikovidio (C)
avaBoopfrivel pubuiote Tov emBupunTto Xpdvo pe Ta MARKTa (+) (-).

* Av avapoofricouv Ta pnelakd ikovidia 10 @opég xwpig va emAeyei n Ogppokpacia 1y o xpdvog téte auti n
emAoyn Ba @uyel autopata. Av Béhete va ava puBbuUicETE Tov Xpovo 1y TNV BepuoKkpacia TG Emavarapete TNV
Sadikaoia.

* Ta va enpavioTei n Beppokpacia Kat o xpévog méote 1o mAkTpo TEMP / TIME yia tpia deutepolenta.

4. EKKivnon/TepHatiopog

MARKTPO EKKIVNONG KAl TEPHATIGHOU

* e \ertoupyia avapovig matiote to mAfiktpo START/STOP yia ekkivnon Tou pnxavijpotog.

e 'Otav 1o unxavnua givat o€ Aertoupyia matiote 1o MARKTPo START/STOP yid TEQUATIOHO TOU UNXAVHHATOG.

S5.+-
MAfRKTpo aAlaynig

o [a va aAaete Tnv Bepuokpaocia fy Tov xpdvo matriote to TEMP / TIME kot emA€€Te TNV emBuuNTr €mAoyn Kat
XPNOIUOTIOINOTE TA TARKTPA + Kal — Yia aAayEQ.

6. Ynelako sikovidio Oeppokpaciag (A)

o Epgavilel tnv mpaypatiki Oeppokpaacia Aertoupyiac.

7. Ynelako sikovidio Osppokpaciag (B)
o Epgaviote ™ puBuiopévn Beppokpacia Aetroupyiag.

8. Xpévo¢ Ynerakic avayvwong (C)
® Y& \elToupyia avapovig o EMAEYHEVOG XPOVog AetToupyiag epgaviletal.
e ‘Otav To pnxdvnua givat og Aertoupyia o UTTOAEITOEVOG XPOVOG AelToupyiag epgavifetal.

SOUSVidefools.com
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-H EOAPMOTH

Katepaote tnv epappoyn The iVide Plus Thermal Circulator APP

Av Sev €xeTe 10N KatePAoEL TNV eQapuoyn, pmopeite va Ty KateBdoete and To Apple Store (I0S)  Google Play
(Android). H epappoyn givat cupBatr o€ |0S version 9.3.5 kat Android version 4.3 Kai og vedTepa AOYIOHIKE TOUG.

Inueiwon: NMapakalw EMKOIVWVAOTE HE TNV KATAOKEVAGTPLA ETAIPIA TOU KIVNTOU TNAEPWVOU 1} TNG CUCKEUNG 0ag
av €XETE AMOPIEG OXETIKA Pe TNV AjYn TG EQapuoyniG.

Ta €§1 BpaTa EyKATAoTAoNG TG EQAPHOYNG

SUYKPITIKA pe ANEG EappoyEG N eykatdoTtaon Tou the iVide Plus Thermal Circulator APP givail oAU anny. To iVide
APP emITpEMEL AUEDN XPIION TTPOCPEPOVTAG TIG ATTAPAITNTEG TANPOYOPIES OTAV TIG XPEIA(ETTE. ANHIOUPYAOAUE LA
KavoLupyla Pocéyylon emeldn KOs otiyuri otnv koudiva mpémel va givat povadikn! H epapuoyn evat cuppath

ue 1o iVide Plus Thermal Circulator kat cuvdéetat péow Wi-Fi. H epappoyn padi pe to iVide Plus Thermal Circulator
incredibly kavouv To payeipgpa pia e0KoAn umeBeon. MoAU amAd, SlaAEETe paynTd, aAAEETE Tig pubpioEIC Kat
TIATAOTE €KKivnon!

Ta €1 amha Bripata

1 EmAEETE TNV OIKIAKK OUOKEUT TTOU BENETE va XpNoIUOTOINOETE Kal matrioTe ouvSeon (CONNECT).

2 Hepappoyn Ba evtomioel ta Siktua Wi-Fi, emilé€te To SikTtuo mou emOUEITE Kal TANKTPOAOYNOTE TOV KWSIKO
ouvdeong (Password) kat émetta matrjote emairfeuon (Confirm).

3 Hegpappoyr avtépata 8a avalntei to iVide Plus Thermal Circulator, méote adidkoma ta minktpa C / °F
Kat start/stop yia Aiya SeutepdAenta péxpt va avapel n ewtelvr évdeién touv Wi-Fi, mepiuévete péxpt va yivel n
gykatdotaon.

4 310 téhog, Ba Seite éva prvupa emPBaiBéwong TL n pappoyn givat £Tolun yla xprnon.

5 BePawbeite 61 n pwtewvr évoel€n tou Wi-Fi éxel otapatioel va avaBoofrjvel kat TATHOTE TO MARKTPO

ouvdeong (Connect), av xpeldleote kamola BoriBela, StaBdote Tig umodeigelg amd Tnv 0B6vn.
6 Yuyxapntrpta! To iVide Plus Thermal Circulator éxel eykataotaBei! AmoAduote éva téAelo payeipepal

Inueiwon: Ta Aoydtuma ¢ Apple kat iPhone gival eumopikd orjpata tng Apple Ing, kat ival kataxwpnuéva oTiq
H.M.A. Kat o€ GANeG XxwpeG oTov kKOopou. To Apple Store givat orjpa ummpeoiwv Tng Apple Inc. Android; To Google Play
Kkat To Aoyoturo tou Google Play logo gvat orjpata unnpeoiiv g of Google Inc.

SOUSVidefools.com
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- OAHTIEXZ AEITOYPTIAZ

1 Xuvdéote 1o iVide Plus Thermal Circulator pe To payelpikd okeVog, yupioTe Tov SIAKOTITN aploTEPOOTPOPA,
a@AoTe Aiyn andotaon HETa&l Tou SIAKOTITN Kal TOU OKEVOUG, BAATE TO UNXAVNUA HECT OTO MAYELPIKO OKEVOG Kal
yupioTe Tov S1akOmTN S€EIOGTPOPA YA VA ACPANICETE TO pNXAvVN Q.

2 MpooBéoTe vepd péoa 0TO HAYEIPIKO OKEVOG Kalt BeBatwBeite OTI To vePO gival HETAgL Tou ENGXIOTOU Kal TOU
uéylotou emméSou vepou.

3 EvepyomolioTe To pnxavnpa kat avayte tv 00ovn, to iVide Plus Thermal Circulator 8a pmei o€ Aettoupyia
££01KOVOUNONG Umatapiag o 2 SeUTEPONEMTA, UETE, TTATHOTE TO MANKTPO AetToupyiag (Power Button) yia va pmei to
unxdvnua o€ kataotaon Aeltoupyiag.

4 MNatote 1o °C/°F yia va emAé€eTe Beppokpaaia, n emioyr} Babuoi kehoiou °C ival mpoemAeypévn yia €64¢, yia
TNV EMOUEVN XPON TO pNxavnua Ba emAé€el autduata Tnv emAoyr oag.
5 MNatriote To TEMP/TIME yia va emé€ete Beppokpacia kat xpovo Kat pUBHIOTE Ta PE TO +/-.

6 'Otav ol TENEWWOETE Pe TIC pUBUioELG, matrioTe To TARKTPO START/STOP yla va EEKIVACETE TO pnxdvnua, étav n
Oeppokpacia Tou payelpikol okevoug Ba @Tacel To emBuPNTO emimedo TOTE To Yn@lako gikovidio (C) Eekivdel Tnv
avtiotpoen pétpnon. Ekeivn tTnv otiyur pmopeite va BAAETE Tn 0OKOUAQ HE TO CUCKEVAOUEVO GaynTd yia YPricipo
og otabepr) Beppokpacia.

7 ‘Otav telewwoel o payeipepa to iVide Plus Thermal Circulator Ba Kdvet éva XapoKTneIoTIKG pm. MaTAoTe To
TARKTPO START/STOP yla Va TO OTTEVEPYOTIOINOETE.

Inpeiwon: Av Sev ameEVEPYOTIOIOETE TO PNXAVNHA TOTE TO XAPAKTNPIOTIKO U Ba nxei yia 20 SeutepOAenTa Kat
T0 vePO Ba mapapeivel oTnv idla Beppokpaaia.

8 BydAte €€w Tn 0AKOUAA LIE TO CUCKEUAOHEVO (PAYNTO, TO PAYNTO Eival ETOIO YIO TNV EMOUEVN EVEPYELD.

9 Meta tn xprion tou iVide Plus Thermal Circulator amevepyomoliote To Kat QUAAETE TO O A0PANEG HEPOG,.

MPOZOXH! To @aynTto MPEMEL va Eival CUCKEVAOUEVO O€ GAKOUA TTPIV VA LAYEIPEVTEL 0TO Sous Vide. Otav
TomoBeTNOEl TO PayNTO PECA OTO HAYEIPIKO OKEVOG, TO EMMESO VEPOU TPETEL Eival HEYAAUTEPO aTTO TO EAGXIOTO
(MIN) kat pikpotepo amo To péyloto (MAX) dmwe autd avaypdgovtatl HEca 0To pnxavnua. Na va amo@uyete
omoladimote {niid, XUOTE TO VEPO Kal KABAPIOTE TO unxavnua.

SYNTHPHZIH NMPOIONTOX

la va amo@uyeTe TuxoV KAYIHO, TIptv To kabapioete otyoupeuteite 6Ti To iVide Plus Thermal Circulator éxet
amnevepyomnolnBei Kai €xel mapel Bepuokpacia Swuatiou.

1 TomoBetriote 1o iVide Plus Thermal Circulator kaBeta kat 6xt opi{évTia iy avamoda petd to Kabdpiopa.

2 KaBapioTe To pnXavnpua mMpooEXTIKA YO VA NV KATACTPAPE( KATTOI0 £€APTNHA OTO ECWTEPIKO TOU UNXAVHLATOG.
Y& nepinmtwon {nuidg {ntriote and kdmotov €181kd va 1o emblopbwaoel. Mn e€eidikevpévn emdlépOwon umopei va
TIPOKAAEDEL ATUXNHA.

3 Xvote 1o Xpnotpomoinuévo vepd PETA amod kABe xprion. Na tnv emopevn xpron yepiote to iVide Plus Thermal
Circulator pe ppéoko vépo. Ta e€apTripaTa UIMopEi va KataoTpagouv av xpnotpomoindei Eavd to maMo vepod.

4 Av pewwBei n anddoon 1 ta e§aptripara mdoouv Bpwid TOTE apalpéoTe To TMiow KaAuppa Tou iVide Plus
Thermal Circulator yia va kaBapicete Tov owArjva Beppdtnrag. Zuviotdrat o Kabapiopog tou iVide Plus Thermal
Circulator peta amé 20 xproeig 1) HeTd amd 100 WPeG Asrtoupyiag.

5 e mepimtwon mou 1o iVide Plus Thermal Circulator givai (o6 pnv to TomoBeTrioete o€ kpUo vepd. To iVide Plus
Thermal Circulator mpémnel va mdpel Oeppokpacia Swuatiou yia va pmopei va umei og Kpuo vepo.

SOU’Videfools.com
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-MNQ2Z KAOAPIZETAI

Mpoetopacia
To iVide Plus Thermal Circulator pmopei va kaBaploTei pe £idt @ayntou, dmwg Aeuko &by, it uou KA.

Nati mpémel va kaBapiotei;

To vepo Bpuong mepiéxel HETOANA Ta omoia dtav (eoTaivovTal 0€ CUYKEKPIUEVN Bepokpacia Snuioupyolv mETpa
OTNV EMPAVELN TOU UNXAVAHATOC. € QUTH TNV TTEPIMTTWON N TIETPA EMNPEAlEL TNV SPACN TOU UNXAVAHATOG.
JuvioTdatal 0 KaBapIopAG TOU PNXavUATOG META amnd 20 XproELG 1) HETA amd 100 wpeg Aettoupyiag. H cuxvotnta
kaBapiopou e€aptatal amd 1o €idog vepoL To omoio Slapépel oe KABe mepLoxn.

Nwg kaBapiletal

1 Tepiote 10 SoxEeio péXPL TO péyIoTO emimeSo pe vePO Kal TPooBéaTe Syp. &idL.

2 Evepyomnoifjote 1o iVide Plus Thermal Circulator kai puBpiote tnv Beppokpacia otoug 80 °C (176°F) kat To xpdvo
oTIG 3 wpeC (03:00), £melta MATAOTE TO MARKTPO TNG EKKivNoNng. MeTd amo 3 wpeg To pnxavnua Ba nxrioet tov
XOPOXTNPIOTIKO UM KAl TOTE TTPETIEL VAl AMTEVEQYOTIOINOE( TO UNXAvnua.

*MNa ypryopo kaBdapiopa: Miéote adidkomna ta mnktpa START/STOP Kat To TARKTPO -, TOTE AUTOHATA TO PNPIAKO
elkovidio (B) Ba Seigel Tv Beppokpacia otoug 80°C, To Ynetakd eikovidio (C) Ba Seiel Tov xpdvo oTIG 3 WPE
(03:00). AprioTe Ta MAfiKTPa Kal TOTE Ta Pnetakd sikovidia (B) kat (C) Ba avaBooBricouvv 10 popéc. Matiote To
TMARKTPO ekkivnong START/STOP yia va Eekiviioel n Stadikacia kKaBapiopov.

3 EAéy€te av To pnxdvnua €xet kaBaploTél, o€ mepimtwon mou Sev éxel KaBaploTei M pwg mMpooBéoTte
nieploodTePo Eid1 kat emavaldBete v Siadikaoia. Eav éxel KaBaploTél TOTE 0TEYVWOTE KAAA TO &idL, MAUVTE pe
KaBapPO VEPO, OTEYVWOTE Kal GUAAETE TO pNXAvNpa.

EMNIAYZXH NTPOBAHMATQN

EO1 To enimedo vepou gival pIKPOTEPO AT S MEPITTWON TTOU TO ETTITESO VEPOU EVOLXOLINAG,
T0 eNAyLoTo eminedo 1 ival peyahitepo QITEVEPYOTTOIOTE TO UNYAVNLOL KO TIPOOBECTE TV WO
and 1o péyloto eninedo vepou. TI00GTNPA VEPOU, OE TIEPITTWOT TIOU TO EMTITTES0 VEPOU

£Vl LEYONUTEPO TOTE OPEPETTE VEPD atd TO SOKEIO.

EO2 1.Eite 0 owArjvag BeppotnTag ivat Mpénet va {ntrioete and éva e181k6 va oag 1o
evtagey, 2. Eite 10 e0WTEPIKO KAADSIO ETIOKEVAOEL
™G UNXavig givat evtdéel. 3.Eivat Opwe n
Beppokpacia Tou aloONTHPA N owWoTH;

LP To unxavnua Ea@vikd xavet tnv Suvaun

TOU KATA TNV SIAPKELD TOU AYEIPEUATOG.

** '0Otav To unxavnua ivail o€ Asrtoupyia Kat Kamolo mpoBAnua mpokUYEL Tapakaiw aneuBuvBeite og kamolov
€161KO. MV €MIXEIPAOETE YN EEO0UCIOB0TNPEVEG ETIIOKEUN YIOTI UTOPEL VA TIPOKANETETE KATTOLO ATUXNHA.
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-EFTYHZH KAl YINHPEZIEZ
META THN NQAHZH

1 BeBawbeite 611 0 maykog epyaciag givat emimedog, KaBaPAG Kat CUYUPIOUEVOG.

2 H gyyunon 1oxvel yia {npiég mou mpokARBnkav and eENaTTwHATIKA TpoidvTa.

3 To k6oT0G e€apTNUATWY Kal ouvTrPNoNG Ba xpewBouv ot mepimTwon AavBacpévng xpriong i Adyw Kakng
ToI0TNTAG TTPOIOVTWV.

4 ®Oula&te To MAPACTATIKG ayopPdG.

Kapta Zuvtipnong

‘Ovopa : Emwvupo:

Ap1Bud¢ TnAepwvou : Email:

AgvBuvon:

Movtélo Mnxavrijiparog: Huepopnvia Ayopdg:
MNpopnBeutnc:

loTopiko emdlopOwoewv

I R

$OUSVidefools.<om



GR // OAHTIEX XPHXHX

11)+A2(2013)
EN 62479:2010

01.10.2020

MNMIZTOMNOIHXZH CE
Evpwmaikni SnAwon cuppoppwaong

g

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

SNAWVEL pe SIKn TNG uBUVN OTL TO TTPOIGV

Mpoidv : Kukho@opntr Sous Vide

Epmopikoé ofjua: ‘o U ’VI d e tools.com

Ap1Bud¢ povtéhou: SVT-01006 & SVT-01006EU

OTO OMoi0 avaEépeTal autr N SAAWGH, CUMUOPPWVETAL LE TA OKOAOUBA EVOPOVIOUEVA TIPOTUTIA

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12(20 ETSIEN 301 489-01V2.1.1 (2017-02)

ETSIEN 301 489-17V3.1.1 (2017-02)
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EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008
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EN 60335-2-74:2003/A2:2009

TOpewva pe Tig Slatdéeig tou

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

Aoy Skhannen

Huepopnvia / Témog Ovoupa: Alex Shannon

©¢on: AleuBvvwv X0uRoulog
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CEMEREIKV

DESPRE IVIDE

Infiintatd in 2011, Sousvidetools.com este o compania de produse alimentare si tehnologie, care este intr-o misiune
de-a ajuta oamenii sa gateasca mai destept #gatitinteligent. Mai mult, suntem autoritatea principald in ceea ce
priveste domeniul nostru ales, avand doua carti de bucate, un calculator sous vide, o apicatie mobila si un ghid

de formare in colaborare cu Campden BRI, cel mai important furnizor de servicii stiintifice practice, tehnice si de
consultantd din Marea Britanie, si acum in fruntea Pietei Mondiale, apartul de gatit al sous vide.

Echipa noastra este formatd din 15 voci - si toti venim s lucrdm in fiecare zi cu un singur lucru in minte: s muncim
pentru a crea unelte mai bune care sa transforme stresul gatitului in succesul cinei. (Numim asta  #gatitinteligent”)
De ce? Pentru ca cu cat stiti mai multe despre gatit, cu atat mai buni deveniti la gatit. Bucatarii nostri cercetatori
gatesc continuu, iar dumneavoastra obtineti beneficiile in numele cercetdrii si dezvoltarii.

Deci, de ce aparatul de gatit iVide? Vrem sa facem mai usor pentru novicii si expertii sous vide deopotriva, sa
gateascd mancare, la nivelul calitatii restaurantelor, acasa cu finalul perfect de fiecare data. Asa cd spuneti la
revedere mancarii arse si uscate care are gust de carton si spune buna cinei gourmet.

Circulatorul Termic iVide Plus al SousVideTools are o interfata cu ecran tactil, latd de 11,43cm cu o rezolutie inalta.
Este dotat cu WIFI, insemnand ca-l puteti controla de la distanta de oriunde cu ajutorul aplicatiei noastre, este
deasemenea proiectat sa asigure siguranta mancdrii. Cu o capacitate de 80 litri, garanteaza o temperatura stabila
de 0,07°Cintre 40°C si 100°C. 2 ani garantie.

iVide Plus este primul dispozitiv rezistent la apa pentru bucataria comerciala, certificat de IPX7. Sub desemnarea
IPX7, aparatul de gatit iVide Plus Sous Vide va fi capabil sa suporte imersiunea in apd pand la 1 metru pentru pana la
30 minute. Asta inseamnd ca daca un accident va avea loc si dispozitivul este stropit sau scufundat, aparatul nu va
avea nicio defectiune, dar expunerea indelungata — cum ar fi plasarea in masina de spalat vase — va fi daunatoare.

READ MANUAL

SIGURANTA

Va rugam sa respectati aceste masuri de siguranta:

o Utilizati Circulatorul Termic iVide Plus doar conform manualului de instructiuni. Nerespectarea acestui lucru
poate duce la deteriorarea magsinii.

Conectati alimentarea electrica afisata numai pe eticheta.

Conectati-va numai la sursa de alimentare cu impamantare.

Opriti sursa de alimentare inainte de a scoate aparatul.

Nu atingeti lichidul direct pentru a verifica temperatura. Utilizati afisajul temperaturii sau termometrul.

Nivelul apei trebuie sa fie intre nivelul minim de apa "MIN" si cel mai inalt nivel de apa "MAX". Nerespectarea
acestui lucru poate duce la deteriorarea masinii

Nu atingeti nicio suprafata de pe Circulatorul Termic iVide Plus in timpul sau imediat dupa utilizare.

e Daca exista lichid deasupra Circulatorului Termic iVide Plus (deasupra nivelului MAX al apei), opriti alimentarea si
uscati-l inainte de utilizare.

o Recomandam utilizatorilor Circulatorului Termic iVide Plus sa le fie date toate instructiunile inainte de utilizare
sau sa fie supervizati de catre un utilizator cu experienta.

e Pastrati lichidul departe de priza de alimentare si ventilatorul de pe partea din spate a Circulator Termic iVide

Plus. Nerespectarea acestui lucru poate duce la deteriorarea masinii si vatamarea utilizatorului.

SOU’Videfools.com




RO // MANUAL DE INSTRUCTIUNI

- PARAMETRII TEHNICI

Voltajul nominal 220-240V~

Frecventa nominald 50HZ

Puterea nominald 2300W

Intervalul de reglare a temperaturii 5-95°C/41-203°F

Intervalul de reglare a timpului 5 min - 99 hours 59 minutes
Acuratetea afisarii 0.1

Marime 5.5"x5.6"x11.9”(140x143x302mm)
Greutate 2.2Kg

FUNCTIILE PRODUSULUI

1. Putere

e Atunci cand alimentarea este pornitd, se va afisa butonul si indicatorul luminos. Aparatul va trece la modul
de economisire a energiei dupa 2 secunde.

e In modul de economisire a energiei, apasati butonul de alimentare pentru a porni aparatul si pentru a intra in
modul de asteptare. In acest moment, indicatorul digital (A) aratd temperatura curenta a apei, indicatorul digital
(B) indica temperatura anterioara. Temperatura tintd stabilitd in procesul de lucru, indicatorul digital (C) aratd
ultimele ore de lucru setate ale ultimul proces de lucru.

e Tn modul ON (indicatorul luminos al butonului este complet iluminat), apasati acest buton pentru a intra in
modul de economisire a energiei. Acest buton poate fi de asemenea apasat in timpul procesului de gatire
pentru a intra direct in modul de economisire a energiei.

SOU‘Vide tools.com
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- FUNCTIILE PRODUSULUI

2.°C/°F
Butonul de comutare a unitatii temperaturii

o Faceti clic pe ° C/°F pentru a selecta unitatea de afisare a temperaturii aparatului. Selectati Celsius sau
Fahrenheit.

3. TEMPERATURA / TIMP

Temperatura, butonul de reglare al timpului

o Faceti clic pe TEMP / TIME pentru a comuta temperatura sau setarea de timp. Cand indicatorul digital de
temperatura (B) clipeste, setati temperatura tinta doritd cu + si -. Cand indicatorul digital a timpului (C) clipeste,
timpul dorit poate fi setat cu + si -.

* Daca nu a fost setat niciun timp sau temperatura dupa ce indicatorul digital clipeste de 10 ori, Circuitul Termic
iVide Plus va iesi din optiunea TEMP / TIME. Dacé trebuie sa resetati apasati TEMP / TIME din nou pentru a
introduce detaliile necesare.

* Pentru a afisa ora si temperatura setate, apdsati butonul TEMP / TIME timp de 3 secunde.

4.START /STOP

Butonul start/stop
o In modul de asteptare, faceti clic pe START / STOP pentru a porni aparatul.
o Tn modul de lucry, faceti clic pe START / STOP pentru a opri aparatul.

5.+-
Butonul de ajustare

* Pentru aregla temperatura sau timpul, faceti clic pe TEMP / TIME, selectati optiunea dorita si folositi butoanele +
si - pentru aregla.

6. Indicatorul Digital de Citire a Temperaturii(A)

o Afiseaza temperatura de lucru in timp real.

7. Indicatorul Digital de Citire a Temperaturii (B)

* Afiseaza temperatura de functionare setata.

8. Indicatorul Digital de Citire a Timpului
o In modul de asteptare, se afiseazi ora tinti setata.

o In modul de lucry, este afisat timpul de lucru ramas.

SOUSVidefools.com
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"STRUCTURA PRODUSULUI —
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- APLICATIA MOBILA

Descarcarea aplicatiei Circulatorului Termic iVide Plus

Daca aplicatia iVide Plus Thermal Circulator (Circulator Termic iVide Plus) nu a fost incé descarcatd, poate fi
descarcata de la Apple Store (I0S) sau Google Play (Android). Este compatibil cu versiunea 10S 9.3.5 si ulterioara.
Este compatibil cu versiunea Android 4.3 si ulterioara.

Observatie: Va rugam, consultati-vd cu producatorul dumneavoastra mobil dacd aveti orice intrebare legatd de
descarcarea aplicatiei.

Sase pasi pentru configurarea aplicatiei Circulatorului Termic iVide Plus

Instalarea aplicatiei Circulatorului Termic iVide Plus este rapida, spre deosebire de alte aplicatii. Aplicatiile iVide
permit utilizarea instantanee, furnizand informatiile necesare exact atunci cand aveti nevoie de ea. Am dezvoltat
o abordare complet noud pentru acest tip de aplicatii, deoarece fiecare moment in bucétarie ar trebui sa fie de
neuitat.

Sase Pasi Usori

® © O @

Selectati aparatul pe care doriti sa-| utilizati si apasati pe "CONNECT".

N =

Aplicatia va detecta o retea Wi-Fi conectatd. Introduceti parola si apasati pe 'Confirm'

w

Aplicatia incepe sa caute Circulatorul termic iVide Plus. Tineti apasat butonul ° C/ ° F si butonul start/stop
pentru cateva secunde pana cand indicatorul Wi-Fi incepe sa clipeasca. Asteptati pana cand aparatul finalizeaza
configurarea automata.

H

Tn final, veti vedea un mesaj care confirma cé aparatul este pregétit sa se conecteze.

(5]

Asigurati-vd ca indicatorul Wi-Fi nu mai clipeste, apoi apdsati butonul "Conectare". Dacd aveti nevoie de ajutor,
cititi indiciile si sfaturile de pe ecran.

o

Felicitari! Circulatorul Termic iVide Plus tocmai a fost configurat! Bucura-te de gatit!

Observatie: Siglele Apple si iPhone sunt marci ale Apple Inc., inregistrate in SUA si in alte tari. Apple Store este o marca
de serviciu al Apple Inc. Android; Google Play si logo-ul Google Play sunt marci ale Google Inc.
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- INSTRUCTIUNI DE OPERARE

1 Incepeti prin atasarea Circulatorului Termic iVide Plus la vasul de gétit. Rotiti butonul in sens invers acelor de
ceasornic, formati un spatiu intre corpul principal si buton, introduceti aparatul in vasul de gatit si strangeti
butonul in sensul acelor de ceasornic pentru a fixa aparatul.

2 Adaugati apd in vasul de gatit, asigurandu-va cd nivelul apei este intre nivelul minim al apei si nivelul maxim al
apei.

3 Conectati alimentarea pentru a porni si a ilumina afisajul digital. Circuitul termic iVide Plus va intra in modul de
economisire a energiei dupd 2 secunde. Dupa acest timp, apasati butonul de alimentare pentru a pune aparatul
in modul ON.

4 Faceti clic pe °C/ °F pentru a selecta unitatea de afisare a temperaturii. Valoarea implicita este ° C. Unitatea dvs.
de temperaturd selectata va fi retinuta pentru urmatoarea utilizare a aparatului.

5 Faceti clic pe TEMP / TIME pentru a selecta temperatura sau ora si setati valoarea tinta cu tastele + si -.

6 Dupa ce setarea este finalizatd, faceti clic pe START / STOP pentru a porni aparatul. Dupa ce temperatura din
vasul de gatit atinge temperatura necesara, indicatorul digital de citire a timpului (C) incepe numardtoarea
inversa - acum adaugati alimentele ambalate in vid pentru prepararea la temperatura constantd.

7 Dupa terminarea gatitului, Circulatorul termic iVide Plus va emite un semnal sonor. Faceti clic pe START / STOP
pentru a opri.

Observatie: Daca nu exista nici o operatie, aparatul va emite un semnal sonor continuu dupa 20 de secunde, in
timp ce temperatura apei va ramane la temperatura presetata.

8 Ele sunt acum gata pentru urmatorul proces.
9 Dupa utilizarea Circulatorului Termic iVibe Plus, opriti- si depozitati-l intr-un loc sigur.

NU UITATI: Inaintea gatirii Sous Vide, alimentele trebuie s3 fie ambalate in vid.Nivelul apei (dupé ce alimentele
sunt puse inauntru) ar trebui sa fie mai mare decat MIN, dar mai mic decat MAX marcat pe aparat. Pentru a evita
degradarea aparatului, scurgeti apa dupa utilizare si curatati bazinul.

INTRETINERE

Pentru a evita arderea, va rugam, asigurati-va ca Circulatorul Termic iVide Plus este oprit si racit la temperatura
camerei inainte de curatare.

1 Puneti Circulatorul Termic iVide Plus in pozitie verticala dupa curatare, nu-I pozitionati orizontal sau cu susul in
jos.

2 1n timpul curétarii, nu deteriorati componentele interioare ale aparatului. Odata ce componentele sunt
deteriorate, va rugam sa apelati la un specialist pentru a verifica si repara. Nu incercati reparatii neautorizate
deoarece acest lucru poate duce la un accident.

3 Goliti apa veche dupé fiecare ultilizare. Reumpleti cu apa proaspata urmatoarea data cand folositi Circulatorul
Termic iVide Plus. Daca apa este refolositd, subsantele minerale pot afecta componentele.

4 Scoateti capacul din spate al Circulatorului Termic iVide Plus pentru a curata tubul de incélzire si vedea
dacé capacitatea de descarcare este redusa sau componentele au colectat murddrie. Se recomanda curatarea
cCirculatorului Termic iVide Plus la fiecare 20 de ori sau dupd 100 de ore de utilizare.

5 Nu puneti un Circulator Termic iVide Plus fierbinte in apa rece, deoarece acest lucru poate provoca daune.
Circulatorul Termic iVide Plus trebuie racit pana la temperatura camerei si introdus in apa rece pentru utilizare.
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-CUM SA-L CURATATI

Pregatire
Circulatorul Termic iVide Plus poate fi curdtat cu otet alimentar (otet alb, otet de mere, etc.)

De ce trebuie curatat?

Apa normala de la robinet contine minerale care, atunci cand apa este incalzita la o anumita temperatura, va

crea calcar pe incalzitor sau pe suprafata aparatului. In acest caz, calcarul va afecta performanta aparatului. Se
recomanda curatarea aparatlui la fiecare 20 de ori sau dupé 100 de ore de utilizare. Puteti curdta aparatul in functie
de nevoile dumneavoastra reale datorita diferitelor ape in diferite zone.

Cum sa-| curatati?
1 Umpleti recipientul (pana la linia lui MAX) cu apa. Adaugati 5g otet in apa.

2 Porniti Circulatorul Termic iVide Plus, setati temperatura de lucru la 80°C (176°F) si timpul la 3 ore (03:00). Apasati
pe START/STOP. Dupa 3 ore. Aparatul va emite un semnal sonor si opri.

*Procedura rapida de curatare: Tineti apasat pe butonul START/STOP si butonul -. Indicatorul digital (B) va arata
temperatura setatd de 80°C, indicatorul digital (C) va ardta timpul setat de 3:00. Eliberati butonul si indicatoarele
digitale (B) & (C) vor clipi de 10 ori. Apasati pe butonul START/STOP pentru a incepe operatia de curatare.

3 Verificati daca masina este curata. Dacd masina nu este curatd, adaugati mai mult otet si porniti din nou procesul.
Daca masina este curatd, scoateti otetul din masing, spalati masina cu apa proaspata, uscati-o si depozitati-o.

DEPANARE

EO1 Nivelul apei este mai mic decat nivelul Opriti alimentarea. Daca nivelul apei este prea
cel mai scdzut al apei sau este mai mare scazut, addugati cantitatea potrivita de apa
decat cel mai fnalt nivel al apei. in recipient; daca nivelul apei este prea mare,

indepartati apa din recipient.

EO2 1. Daca tubul de incdlzire este normal; Trebuie sa apelati la un profesionist pentru
2. Daca cablajul intern al aparatului este reparare.
normal;

3. Este senzorul temperaturii normal?

LP Aparatul pierde brusc energie in timpul
gatitului normal

** Tn timpul utilizarii aparatului, daca apar alte probleme, va rugam sa discutati cu un specialist. Nu incercati
reparatii neautorizate deoarece acest lucru poate duce la un accident.
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- GARANTIE SI
SERVICIU CLIENTI

1 Asigurati-va ca platforma de lucru este platd, curata si ordonata.
2 Garantia este limitatd la deteriorarea cauzaté de defectele de productie.

3 Costul pieselor si al intretinerii vor fi percepute ca urmare a utilizarii necorespunzatoare sau a altor probleme
nelegate de calitatea produsului.

4 Va rugam sd pastrati bonul fiscal sau factura

Card de Intretinere

Prenume: Nume:
Telefon: Email:
Adresa:

Modelul aparatului: Data achizitiei:
Furnizor:

Inregistrarea Reparirii

I N
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Ne insemnam

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com
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Claughton Business Park
Hornby Road
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Lancaster
United Kingdom
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O IVIDE

Zatozonaw 2011 roku, Sousvidetools.com to firma z branzy spozywczej i technologicznej, ktdrej misja jest
pomaganie ludziom gotowac¢ madrzej #clevercooking. Ponadto, jesteSmy wiodacym autorytetem w wybranym
przez nas temacie, wyprodukowalismy 2 ksiazki kucharskie, kalkulator Sous Vide, aplikacje (APP) i przewodnik
szkoleniowy w potaczeniu z Campden BRI, ktory jest wiodacym brytyjskim dostawca praktycznych ustug
naukowych, technicznych i doradczych, a obecnie wiodaca na swiatowym rynku kuchenka sous vide cooker.
Nasz zesp6t sktada sie z 15 gtoséw - i wszyscy przychodzimy do pracy kazdego dnia z mysla o jednej rzeczy:
pracy nad stworzeniem lepszych narzedzi, ktére zamienia stres zwigzany z gotowaniem w sukces obiadowy.
(Nazywamy to "gotowaniem #clevercooking.") Dlaczego? Poniewaz im wiecej wiesz o gotowaniu, tym lepiej
sobie z tym radzisz. Nasi szefowie kuchni zajmujacy sie badaniami naukowymi stale gotuja, a Ty czerpiesz
korzysci w imig badan i rozwoju.

Wiec dlaczego kuchenka iVide? Chcemy utatwic sous vide nowicjuszom, jak i ekspertom, by gotowanie w
domu byto takie samo jak jedzenie z wysokiej jakosci potraw z doskonatym wykonczeniem jak w restauracji za
kazdym razem, gdy bedzie gotowac.

Wiec pozegnaj sie z ugotowanym suchym jedzeniem, ktére smakuije jak karton i przywitaj sie z wykwintnym obiadem.
SousVideTools iVide Plus Thermal Circulator z 4.5-calowym szerokim ekranem dotykowym o wysokiej rozdzielczosci.
Jest obstugiwany przez WIFI, co oznacza, Zze mozna sterowac nim zdalnie z dowolnego miejsca za posrednictwem
naszej aplikacji (APP), jest on réwniez zaprojektowany w celu zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci. Pojemnos$¢ 80
litréw gwarantuje stabilnos¢ temperaturowa na poziomie 0,07°C w zakresie od 40°C do 100°C. 2 lata gwarangcji.
iVide Plus jest pierwszym wodoszczelnym urzadzeniem dla kuchni komercyjnej, posiadajacym certyfikat IPX7.
Pod oznaczeniem IPX7 kuchenka iVide Plus Sous Vide bedzie w stanie wytrzymac zanurzenie w wodzie do

1 metra na okres do 30 minut. Oznacza to, Ze jezeli zdarzy sie wypadek, a urzadzenie zostanie spryskane lub
zanurzone, nie spowoduje to uszkodzenia, ale dtuzsze przebywanie w zmywarce bytoby szkodliwe.

BEZPIECZENSTWO

Prosze przestrzegac tych srodkéw ostroznosci:

e Cyrkulator termiczny iVide Plus nalezy eksploatowac wytacznie zgodnie z instrukcja obstugi. W
przeciwnym razie moze dojs$¢ do uszkodzenia urzadzenia.

o Podtaczyc tylko zasilanie pokazane na etykiecie klasyfikacyjnej.

o Podtaczac tylko z bezpiecznym uziemionym zasilaczem.

o Wytaczyc zasilanie przed odtaczeniem urzadzenia.

¢ Nie dotykac bezposrednio cieczy w celu sprawdzenia temperatury. Nalezy stosowac wskaznik temperatury
lub termometr.

o Poziom wody musi miesci¢ sie pomiedzy najnizszym poziomem wody "MIN" a najwyzszym poziomem wody
"MAX". Niezastosowanie sie do tego wymogu moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

¢ Nie dotykac goracych powierzchni cyrkulatora termicznego iVide Plus podczas lub bezposrednio po uzyciu.

o Jesli ciecz znajduje sie na gorze cyrkulatora termicznego iVide Plus (powyzej poziomu wody MAX), nalezy

wytaczyc zasilanie i wysuszyc go przed uzyciem.

Zalecamy, aby uzytkownicy cyrkulatora termicznego iVide Plus otrzymali petne instrukcje przed

rozpoczeciem uzytkowania lub by byli nadzorowani przez doswiadczonego uzytkownika.

o Ciecz nalezy przechowywac z dala od gniazda zasilania i wentylatora z tytu cyrkulatora termicznego iVide
Plus. Niezastosowanie sie do tego wymogu moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia i uzytkownika.

ZC
HA
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- PARAMETRY TECHNICZNE

Napiecie znamionowe 220-240V~

Czestotliwo$¢ znamionowa 50HZ

Moc znamionowa 2300W

Zakres nastawy temperatury 5-95°C/41-203°F

Zakres nastawy czasu 5 min - 99 godzin 59 minut
Doktadnos¢ wyswietlania 0.1

Rozmiar 5.5"x5.6"x11.9” (140x143x302mm)
Waga 2.2Kg

FUNKCJE PRODUKTU

1. Moc

o Gdy zasilanie jest wtaczone, na wyswietlaczu pojawi sie przycisk i wskaznik. Po 2 sekundach urzadzenie
przetaczy sie w tryb oszczedzania energii.

e W trybie oszczedzania energii, nacisnij przycisk zasilania, aby obudzi¢ maszyne i przej$¢ w tryb czuwania.

W tym czasie odczyt cyfrowy (A) pokazuje aktualna temperature wody, odczyt cyfrowy (B) pokazuje

poprzedni. Temperatura zadana, ustawiona w procesie pracy, odczyt cyfrowy (C) pokazuje ostatnio

ustawione godziny pracy.

W trybie ON (wskaznik przycisku jest w petni podswietlony), nalezy nacisnac ten przycisk, aby przej$¢ do

trybu oszczedzania energii. Mozna go réwniez nacisna¢ podczas procesu pieczenia, aby bezposrednio wejsé¢

w tryb oszczedzania energii.

@ SOU‘Vide tools.com
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-FUNKCJE PRODUKTU

2.°C/°F
Przycisk przetacznika jednostki temperatury

o Kiliknij na °C/ °F, aby wybra¢ jednostke wyswietlania temperatury maszyny. Prosze wybrac Celsius lub
Fahrenheit.

3.TEMP /TIME

Przycisk regulacji temperatury, regulacji czasu, przetacznik czasowy

o Kliknij na TEMP / TIME, aby przetaczy¢ ustawienie temperatury lub czasu. Gdy cyfrowy odczyt temperatury
(B) miga, ustaw zadang temperature zadang za pomoca + i -. Gdy cyfrowy odczyt czasu (C) miga, zadany czas
docelowy mozna ustawic za pomoca +i -

Jesli po 10-krotnym mignieciu odczytu cyfrowego nie zostat ustawiony zaden czas ani temperatura,
cyrkulator termiczny iVide Plus wyjdzie z opcji TEMP / TIME. Jesli chcesz zresetowac, kliknij ponownie
przycisk TEMP / TIME, aby wprowadzi¢ wymagane szczegdty.

Aby wyswietli¢ ustawiony czas i temperature, nalezy nacisna¢ przycisk TEMP / TIME przez 3 sekundy

4.START /STOP

Przycisk Start/stop
o W trybie czuwania kliknij przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ prace.
o W trybie pracy kliknij przycisk START/STOP, aby przerwac prace.

5.+-
Przycisk regulacji

« Aby wyregulowad temperature lub czas, kliknij na TEMP / TIME, wybierz wymagana opcje i uzyj przyciskdéw
+i - aby wyregulowad.

6. Temperatura Odczyt cyfrowy (A)

o Woyswietlanie temperatury roboczej w czasie rzeczywistym.

7. Temperatura Odczyt cyfrowy (B)

o Wyswietlanie zadanej temperatury operacyjne;j.

8. Cyfrowy odczyt czasu (C)
o W trybie czuwania wyswietlany jest ustawiony czas docelowy.
o W trybie pracy wyswietlany jest pozostaty czas pracy.

SOUSVidefools.com
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"STRUKTURA PRODUKTU
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- APLIKACJA (APP)

Pobieranie (APP) aplikacji Cyrkulatora termicznego iVide Plus

Jedli aplikacja iVide Plus Thermal Circulator APP nie zostata jeszcze pobrana, mozna ja pobrac z Apple Store
(10S) lub Google Play (Android). Jest kompatybilny z systemem 10S w wersji 9.3.5 i nowszej. Jest kompatybilny
z systemem Android w wersji 4.3 i nowszej.

Uwaga: Jesli masz pytania dotyczace pobierania aplikacji, skontaktuj sie z producentem telefonu
komorkowego lub urzadzenia.

Szes¢ krokow do skonfigurowania aplikacji iVide Plus Thermal Circulator APP

Instalacja iVide Plus Thermal Circulator APP jest szybka, w przeciwienstwie do niektérych innych aplikacji.
Aplikacja iVide APP umozliwia natychmiastowe uzycie, dostarczajac niezbednych informacji doktadnie
wtedy, gdy s one potrzebne. Opracowalismy zupetnie nowe podejscie do tego typu aplikacji, poniewaz kazdy
moment w kuchni powinien by¢ niezapomniany. Aplikacja jest kompatybilna z cyrkulatorem termicznym iVide
Plus z Wi-Fi. Aplikacja sprawia, ze gotowanie z cyrkulatorem termicznym iVide Plus jest niezwykle proste.
Wystarczy wybrac potrawe, dostosowac ustawienia i nacisna¢ przycisk Start.

Szesc tatwych krokéw

1 Woybierz urzadzenie, ktérego chcesz uzywac i naci$nij przycisk "CONNECT" (Polacz).
Aplikacja wykryje podtaczong sie¢ Wi-Fi. Wprowad?z hasto i naci$nij ‘Confirm’ (Potwierdz).

3 Aplikacja rozpocznie wyszukiwanie cyrkulatora termicznego iVide Plus. Przytrzymaj przyciski °C / °F i
wiacz/wytacz przez kilka sekund, az do momentu, gdy zacznie migac kontrolka Wi-Fi. Poczekaj, az
urzadzenie zakonczy automatyczna konfiguracje.

Na koncu pojawi sie komunikat potwierdzajacy, ze urzadzenie jest gotowe do podtaczenia.

5 Upewnij sig, ze kontrolka Wi-Fi przestata miga¢, a nastepnie nacisnij przycisk "Connect". Jesli potrzebujesz
pomocy, przeczytaj wskazowki i wskazéwki na wyswietlaczu.

6 Gratulacje! Cyrkulator termiczny iVide Plus zostat wtasnie skonfigurowany! Mitego gotowania!!

Uwaga: Logo Apple i iPhone sg znakami towarowymi Apple Inc. zarejestrowanymi w USA i innych krajach. Apple
Store jest znakiem ustugowym Apple Inc. Android; Google Play i logo Google Play sg znakami towarowymi
Google Inc.

SOUSVidefools.com
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NSTRUKCJA OBStUGI

1 Rozpoczac od podtaczenia cyrkulatora termicznego iVide Plus do naczynia do gotowania. Obrocic¢

pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, utworzyc szczeline pomiedzy gtéwna czescia
a pokrettem, wtozy¢ urzadzenie do naczynia do gotowania i dokreci¢ pokretto w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara, aby zabezpieczy¢ urzadzenie.

WIla¢ wode do naczynia do gotowania, upewniajac sie, ze poziom wody znajduje sie pomigdzy minimalnym
poziomem wody a maksymalnym poziomem wody.

Podtaczyc¢ zasilanie, aby wtaczyc i podswietli¢ wyswietlacz cyfrowy. Cyrkulator termiczny iVide Plus
wejdzie w tryb oszczedzania energii po 2 sekundach. Po tym czasie nalezy nacisnac przycisk zasilania, aby
wiaczyc urzadzenie.

Kliknac przycisk °C/°F, aby wybrac¢ jednostke wyswietlania temperatury. Wartos¢ domysina to °C. Wybrana
jednostka temperatury zostanie zapamietana przy nastepnym uzyciu urzadzenia.

Kliknac przycisk TEMP /TIME, aby wybrac temperature lub czas i ustawi¢ wartos$¢ zadang za pomoca
przyciskow +i -

Po zakoriczeniu ustawiania klikna¢ przycisk START/STOP, aby uruchomi¢ maszyne. Gdy temperaturaw
zbiorniku do gotowania osiagnie wymagana temperature, cyfrowy odczyt czasu (C) zaczyna odliczaé - teraz
dodaj pakowane prézniowo potrawy do gotowania w statej temperaturze.

Po zakonczeniu gotowania cyrkulator termiczny iVide Plus wyemituje sygnat dzwiekowy. Kliknij przycisk
START/STOP, aby wytaczy¢.

Uwaga: Jesli nie ma zadnej operacji, urzadzenie wyemituje ciagty sygnat dzwigekowy po 20 sekundach,
podczas gdy temperatura wody pozostanie na ustawionej temperaturze.

Wyijac pakowane prézniowo jedzenie. Zywnos$¢ jest teraz gotowa do nastepnego procesu.
Po uzyciu cyrkulatora termicznego iVide Plus nalezy go wytaczyé i przechowywac w bezpiecznym miejscu.

NIE ZAPOMNIUJ: Przed gotowaniem Sous Vide, jedzenie musi by¢ pakowane prozniowo. Poziom wody (po
witozeniu potrawy) powinien by¢ wyzszy niz MIN, ale nizszy niz MAX oznaczony na maszynie. Aby uniknaé¢
uszkodzenia urzadzenia, nalezy po uzyciu oprézni¢ wode i oczyscic taznie wodna.

KONSERWACIJA

Aby uniknaé przypalenia, przed czyszczeniem nalezy upewni¢ sig, ze cyrkulator termiczny iVide Plus jest
wytaczony i schtodzony do temperatury pokojowe;j.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy umiesci¢ cyrkulator termiczny iVide Plus pionowo, nie nalezy
umieszczac go poziomo lub do géry nogami.

Podczas czyszczenia nie wolno uszkadzac elementéw znajdujacych sie wewnatrz urzadzenia. Po
uszkodzeniu komponentéw nalezy zwrdécic sie do specjalisty o sprawdzenie i naprawe. Nie nalezy
podejmowac préb nieautoryzowanych napraw, poniewaz moze to spowodowac wypadek.

Po kazdym uzyciu opréznij starg wode. Uzupetni¢ swieza woda podczas nastepnego uzycia cyrkulatora
termicznego iVide Plus. Jesli woda zostanie ponownie uzyta, substancje mineralne moga uszkodzi¢
komponenty.

Zdejmij tylng pokrywe cyrkulatora termicznego iVide Plus, aby oczysci¢ rurke cieplng i sonde, jesli
pojemnos¢ wylotowa zmniejszy sie lub elementy sktadowe zebraty brud. Zaleca sie czyszczenie cyrkulatora
termicznego iVide Plus co 20 razy lub po 100 godzinach pracy.

Nie wktadac goracego cyrkulatora termicznego iVide Plus do chtodnej wody, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie. Cyrkulator termiczny iVide Plus nalezy schtodzi¢ do temperatury pokojowej i
umiesci¢ w zimnej wodzie w celu uzycia.

SOU’Videfools.com
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-JAK CZYSCIC?

Przygotowanie
Cyrkulator termiczny iVide Plus mozna czysci¢ octem spozywczym (ocet biaty, ocet jabtkowy itp.)

Dlaczego trzeba czyscic?

Normalna woda z kranu zawiera mineraty, ktére po podgrzaniu wody do okreslonej temperatury tworza skale
na grzatce lub powierzchni maszyny. W tym przypadku, skala bedzie miata wptyw na wydajno$¢ urzadzenia.
Zaleca sie czyszczenie maszyny co 20 razy lub po 100 godzinach pracy. Maszyne mozna czysci¢ zgodnie z
rzeczywistymi potrzebami z powodu réznych ilosci wody w réznych miejscach.

Jak czyscié?
1 Napetni¢ zbiornik (do linii MAX) woda. Dodac¢ 5 g octu do wody.

2 Wiaczyc cyrkulator termiczny iVide Plus, ustawic temperature pracy na 80°C (176°F) i czas do 3 godzin
(03:00). Kliknij przycisk START/STOP. Po 3 godzinach urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy i wytaczy sie.

* Procedura szybkiego czyszczenia: Przytrzymac przyciski START/STOP i - Odczyt cyfrowy (B) pokaze
ustawiong temperature 80°C, odczyt cyfrowy (C) pokaze ustawiony czas 3:00. Zwolnij przycisk, a odczyt
cyfrowy (B) i (C) bedzie migat 10 razy. Kliknij przycisk START/STOP, aby rozpoczac czyszczenie.

3 Sprawdzi¢, czy maszyna jest czysta. Jesli maszyna nie jest czysta, nalezy dodac wiecej octu i rozpoczaé
proces ponownie. Jesli maszyna jest czysta, prosze oprézni¢ ocet z maszyny, umy¢ maszyne $wiezg woda,
osuszyc i przechowac.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

EO1 Poziom wody jest nizszy niz najnizszy Wytaczy¢ zasilanie. Jesli poziom wody jest
poziom wody lub wyzszy niz najwyzszy zbyt niski, dodaj odpowiednia ilos¢ wody
poziom wody. do pojemnika; jesli poziom wody jest zbyt

wysoki, usun wode z pojemnika.

EO2 1. Jeslirura grzewcza jest normalna; Koniecznos$¢ zwrdcenia sie o naprawe do
2. Jesli wewnetrzne okablowanie specjalisty
maszyny jest normalne;
3. Czy czujnik temperatury jest normalny?

LP Maszyna nagle traci moc podczas
normalnego gotowania.

** Podczas pracy z maszyna, jesli pojawig sie inne problemy, nalezy zwrécic sie do specjalisty. Nie nalezy
podejmowac préb nieautoryzowanych napraw, poniewaz moze to prowadzi¢ do wypadku.

SOUSVidefools.com
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-GWARANCIJA | SERWIS
POGWARANCYJNY

1 Upewnij sig, ze ptaszczyzna pracy jest réwna, gtadka i czysta.

2 Gwarancja ogranicza sie do szkéd spowodowanych wadami produkcyjnymi.

3 Koszty czesci i konserwacji zostang naliczone z powodu niewtasciwego uzytkowania lub innych probleméw
zwiazanych z jakoscig nie produktu.

4 Prosimy o zachowanie kwitkdw zakupu.

Karta Serwisowa

Imie: Nazwisko:
Telefon: Email:
Adres:

Model maszyny: Data zakupu:
Dostawca:

Rekord Naprawy

N N

$OUSVidefools.<om




PL//INSTRUKCJA OBStUGI

CERTYFIKAT CE

Europejska Deklaracja Zgodnosci

g

Oznaczamy

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

Oswiadczamy na wtasna odpowiedzialnos¢, ze produkt

Artykut: Sous Vide Circulator

Znak towarowy: ‘OU’VIde tools.com

Model nr.: SVT-01006 & SVT-01006EU

Do ktérego odnosi sie ta deklaracja jest zgodny z zharmonizowanymi normami.

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/Al1:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Zgodnie z postanowieniami

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Data/ Miejsce Nazwa: Alex Shannon
Stanowisko: Dyrektor Zarzadzajacy
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OVER DE IVIDE

Opgerichtin 2011, Sousvidetools.com is een food en technologiebedrijf met de missie mensen slimmer te laten
koken #clevercooking. Bovendien zijn wij de marktleider in het door ons gekozen gebied, hebben wij twee
kookboeken gemaakt, een sous vide meter, een APP en een trainingsgids in samenwerking met de Campden
BRI, Engelands toonaangevende aanbieder van praktische, wetenschappelijke, technische en raadgevende
services en nu ook 's werelds toonaangevende sous vide apparaat.

Ons team bestaat uit 15 mensen - en wij gaan elke dag naar ons werk met een ding aan ons hoofd: het creéren
van betere benodigdheden die kookstress omzetten naar etenstijd succes. (Wij noemen dit "#clevercooking.")
Waarom? Omdat hoe meer je weet over koken, des te beter word je erin. Onze onderzoek chefs zijn constant
bezig met koken, en u plukt daar de vruchten van in de naam van O&O.

Waarom de iVide Cooker? Wij willen het makkelijk maken voor zowel sous vide beginners als experts om

thuis restaurant kwaliteit eten te bereiden, met elke keer een perfect eindresultaat. Dus zeg maar dag tegen
overgaar voedsel dat naar karton smaakt en zeg hallo tegen gastronomisch eten.

The SousVideTools iVide Plus Thermische Circulatiepomp met hoge resolutie 11.43cm breed touch screen
bedieningsscherm. Het is uitgerust met Wifi zodat u het overal op afstand kan besturen via onze APP, ook

is het ontwikkeld om voedselveiligheid te garanderen. Met een capaciteit van 80 liter garandeert het een
stabiele temperatuur van 0.07°C tussen 40°C tot 100°C. 2 jaar garantie.

De iVide Plus is het eerste waterdichte apparaat voor de commerciéle keuken, gecertificeerd met IPX7. Met
toewijzing van IPX7, is de iVide Plus Sous Vide bestand tegen onderdompeling in water tot 1 meter tot 30
minuten. Dit betekent dat in het geval van een ongeluk, en het apparaat wordt nat of ondergedompeld, dit niet tot
schade leidt, echter langdurige blootstelling aan water - zoals het plaatsen in de vaatwasser - zal schadelijk zijn.

VEILIGHEID

Volg alstublieft deze veiligheidsmaatregelen:

READ MANUAL

* BediendeiVide Plus Thermische Circulatiepomp alleen volgens de gebruikers handleiding. Het niet volgen
van de handleiding kan resulteren in het beschadigen van de machine.

o Sluit de voeding aan zoals getoond op het classificatie-etiket.

o Sluit alleen aan met de veilig geaarde voeding.

o Sluit de stroomvoorziening af alvorens het verwijderen van het apparaat.

e Raak de vloeistof niet direct aan om de temperatuur te controleren. Gebruik het temperatuur display of een
thermometer.

e Het water niveau moet tussen het laagste level “MIN” en het hoogste level “MAX” in staan. Het negeren
hiervan kan resulteren in schade aan het apparaat.

o Raak geen hete oppervlakken aan op de iVide Plus Thermische Circulatiepomp (boven het MAX water
level), schakel de stroom uit en droog voor gebruik.

* Wijraden aan dat gebruikers van de iVide Plus Thermische Circulatiepomp volledige instructies krijgen
voorafgaand gebruik of onder supervisie van een ervaren gebruiker staan.

* Houd vloeistof uit de buurt van stroomcontainer en ventilator op de achterkant van de iVide Plus
Thermische Circulatiepomp. Het negeren hiervan kan resulteren in schade aan het apparaat en de gebruiker.

SOU‘Vide tools.com
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- TECHNISCHE MAATSTAVEN

Nominale spanning 220 - 240V~

Nominale frequentie 50HZ

Nominale stroom 2300W

Temperatuur instelbereik 5-95°C/41-203°F

Tijd instelbereik 5 min - 99 uur 59 minuten
Weergave nauwkeurigheid 0.1

Maat 5.5"x5.6"x11.9”( 140x143x302mm)
Gewicht 2.2Kg

PRODUCTFUNCTIE

1. Power

o Als de stroomtoevoer wordt ingeschakeld, worden de knop en het indicatielampje weergegeven. Het
apparaat schakelt na 2 seconden over naar de energiebesparende modus.

¢ Inde energie bespaarstand, druk op de aan / uit knop om het apparaat te activeren en naar de stand-by
modus te gaan. Op dit moment geeft de digitale aflezing (A) de huidige water temperatuur weer, de digitale
aflezing (B) geeft de vorige weer. De doeltemperatuur ingesteld in het werkproces, de digitale aflezing (C)
toont de ingestelde werktijden van het laatste werkproces.

¢ Inde ON-modus ( de knop indicator is volledig verlicht), drukt u op deze knop om naar de
energiebesparende modus te gaan. Dit kan ook tijdens het kookproces worden ingedrukt om rechtstreeks
naar de energiebesparende modus te gaan.

SOU‘Vide tools.com
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-PRODUCTFUNCTIE

2.°C/°F
Temperatuureenheid schakelknop

o Kilik op °C/°F om de temperatuurweergave-eenheid van de machine te selecteren. Selecteer alstublieft
Celsius of Fahrenheit.

3.TEMP./TUUD

Temperatuur, tijd aanpassing schakelknop

* Klik op TEMP/ Time om de temperatuur of tijd in te stellen. Wanneer de digitale temperatuur lezer (B)
knippert, stelt u de gewenste doeltemperatuur in met + en -. Wanneer de digitale tijd lezer (C) knippert, kan
de gewenste tijd worden ingesteld met + en -,

Als na 10 keer nadat de digitale lezer heeft geknipperd geen tijd is ingesteld, zal de iVide Plus Thermische
Circulatiepomp de TEMP / TIME optie verlaten. Als u opnieuw wilt instellen, klikt u nogmaals op TEMP /
TIME om de vereiste gegevens in te voeren.

Druk gedurende 3 seconde op de knop TEMP / TIME om de ingestelde tijd en temperatuur weer te geven.

4.START /STOP

Start/stop knop
o Kilik in de stand-by-modus op START / STOP om te beginnen met werken.
o Kilikin de werkmodus op START / STOP om te stoppen met werken.

5.+-
Aanpassingsknop

o Om de temperatuur of tijd aan te passen, klik op TEMP / TIME, selecteer de gewenste optie en gebruik de +
en - knop om aan te passen.

6. Digitale temperatuur lezer (A)
o Toont de real-time werktemperatuur.

7. Digitale temperatuur lezer (B)
o Toont de ingestelde werktemperatuur.

8. Digitale tijd lezer (C)
* Instand-by mode, de ingestelde doeltemperatuur wordt weergegeven.
* Inwerk mode, de resterende werktijd wordt weergegeven.
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"PRODUCT STRUCTUUR
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- DE APP

Downloaden van de iVide Plus Thermische Circulatiepomp APP

Als de iVide Plus Thermische Circulatiepomp APP nog niet gedownload is, kan deze gedownload worden van
de Apple Store (10S) of Google Play (Android). Deze is verenigbaar met de 10S versie 9.3.5 en latere versies en
voor Android met versie 4.3 en latere versies.

Opmerking: Neem contact op met de fabrikant van uw mobiele telefoon of apparaat als u vragen heeft over
het downloaden van de APP.

Zes stappen om te configureren met de iVide Plus Thermische Circulatiepomp APP

Het installeren van de iVide Plus Thermische Circulatiepomp APP is snel, in tegenstelling tot sommige andere
apps. De iVide APPS maakt direct gebruik mogelijk en voorziet u van de benodigde informatie precies als u
het nodig heeft. Wij hebben een compleet nieuwe aanpak ontwikkeld op dit soort applicaties omdat iedere
moment in de keuken onvergetelijk zou moeten zijn. De APP is verenigbaar met de iVide Plus Thermische
Circulatiepomp met Wi-Fi. De APP maakt koken met de iVide Plus Thermische Circulatiepomp ongelooflijk
makkelijk. Kies eenvoudig het product, pas de instellingen aan en druk op start.

Zes makkelijke stappen

1 Selecteer het toestel dat u wilt gebruiken en druk op “VERBINDEN”"

De app detecteert een verbonden Wi-Fi netwerk. Voer het wachtwoord in en druk op ‘bevestigen’.

3 De applicatie zoekt naar de iVide Plus Thermische Circulatiepomp. Houdt voor een paar seconde de °C
/ °F en start/stop ingedrukt tot het Wi-Fi licht begint te knipperen. Wacht tot het toestel de automatische
configuratie beéindigt.

4 Aan het eind ziet u het bericht dat het toestel klaar is om te verbinden.

5 Controleer of het Wi-Fi lampje niet meer knippert en druk vervolgens op de knop ‘Verbinden'. Als u hulp
nodig heeft, leest u de hints en tips op het scherm.

6 Gefeliciteerd! De iVide Plus Thermische Circulatiepomp is zojuist geconfigureerd! Geniet van je
kookkunsten!

N

Opmerking: De Apple en iPhone logo’s zijn handelsmerken van Apple Inc., geregistreerd in Amerika en andere
landen. Apple store is een servicemerk van Apple Inc. Android; Google Play en het Google Play logo zijn
handelsmerken van Google Inc.
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-HANDLEIDING

Begin bij de iVide Plus Thermische Circulatiepomp vast te maken aan het waterreservoir. Draai de knop
tegen de klok in, zodat er een opening vormt tussen het hoofdgedeelte en de knop, plaats het apparaat in
het reservoir en draai de knop met de klok mee vast.

Voeg water toe aan het reservoir, zorg ervoor dat het waterniveau tussen het minimum waterniveau en het
maximale waterniveau ligt.

Zet de stroom aan om aan te zetten en het digitale display te verlichten. De iVide Plus Thermische
Circulatiepomp zal na 2 seconde naar de energiebesparingsmodus overschakelen. Druk na deze tijd op de
aan / uit-knop om de machine in de ON-modus te zetten.

Klik op ° C/° F om de temperatuurweergave-eenheid te selecteren. De standaardinstelling is ° C. De
geselecteerde temperatuureenheid wordt onthouden voor de volgende keer dat u de machine gebruikt.
Klik op TEMP / TIME om de temperatuur of tijd te selecteren en stel de doelwaarde in met de + en - toetsen.

Nadat de instelling is voltooid, klikt u op START / STOP om de machine te starten. Nadat de temperatuur in

het reservoir de gewenste temperatuur heeft bereikt, begint de tijd van het digitaal lezen (C) te lopen - voeg nu
uw vaculimverpakte voedsel toe voor het koken op constante temperatuur.

Nadat het koken is voltooid, geeft de iVide Plus Thermische Circulatiepomp een pieptoon. Klik op START /
STOP om uit te schakelen.

Opmerking: Als er geen bewerking plaatsvindt, laat het apparaat na 20 seconden een continue pieptoon
horen, terwijl de watertemperatuur op de vooraf ingestelde temperatuur blijft.

Haal uw vacuiimverpakte voedsel eruit. Het eten is nu klaar voor het volgende proces.
Schakel na gebruik de iVide Thermische Circulatiepomp uit en bewaar deze op een veilige plaats.

VERGEET NIET: Voordat Sous Vide wordt gekookt, moet het voedsel vaculim worden verpakt. Het
waterniveau (nadat het voedsel is ingebracht) moet hoger zijn dan MIN, maar lager dan MAX op de machine
Om de machine niet te beschadigen, laat u het water na gebruik leeglopen en maakt u het waterbad schoon.

ONDERHOUD

Om brand te voorkomen, moet u ervoor zorgen dat de iVide Plus Thermische Circulatiepomp is uitgeschakeld
en afgekoeld tot kamertemperatuur voordat u deze reinigt.

Plaats de iVide Plus Thermische Circulatiepomp na het reinigen verticaal, plaats hem niet horizontaal of
ondersteboven.

Beschadig de componenten in de machine tijdens het reinigen niet. Als de componenten beschadigd zijn,
vraag dan een specialist om deze te controleren en te repareren. Probeer geen ongeoorloofde reparaties,
dit kan ongelukken tot gevolg hebben.

Leeg het oude water na elk gebruik. Vul opnieuw met vers water bij het volgende gebruik van de iVide Plus
Thermische Circulatiepomp. Als het water wordt hergebruikt, kan de minerale substantie de componenten
beschadigen.

Verwijder de achterklep van de iVide Plus Thermische Circulatiepomp om de warmtebuis en sonde schoon
te maken als de ontlaadcapaciteit vermindert of als de componenten vuil hebben verzameld. Het wordt
aanbevolen om de iVide Plus Thermische Circulatiepomp elke 20 keer of na 100 gebruiksuren te reinigen.
Plaats geen hete iVide Plus Thermische Circulatiepomp in het water om af te koelen, want dit kan schade
veroorzaken. De iVide Plus Thermische Circulatiepomp moet worden afgekoeld tot kamertemperatuur en
in koud water worden gezet om te gebruiken.
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-SCHOONMAKEN

Voorbereiding

De iVide Plus Thermische Circulatiepomp kan worden schoongemaakt met voedselkwaliteit azijn (witte
wijnazijn, appelazijn, enz.)

Waarom de noodzaak om schoon te maken?

Normaal kraanwater bevat mineralen die wanneer het water verwarmd wordt tot een bepaalde temperatuur,
een afzetting op de verwarming of op het oppervlak van het apparaat zullen creéren. In dat geval heeft deze
afzetting invloed op de prestaties van het apparaat. Het wordt aanbevolen om de machine om de 20 keer te
reinigen of na 100 uur gebruik. U kunt het apparaat op basis van uw werkelijke behoeften reinigen als gevolg
van verschillend water in verschillende gebieden.

Schoonmaken

1 Vul de container (tot de MAX-lijn) met water. Voeg 5g azijn toe aan het water.

2 ZetdeiVide Plus Thermische Circulatiepomp aan, stel de werktemperatuur in op 80°C (176°F) en tijd op 3
uur (03:00). Klik op START/STOP. Na 3 uur piept en schakelt de machine zich uit.
*Snelle schoonmaak procedure: Houd de START/STOP en - knoppen ingedrukt. De digitale aflezing (B)
geeft de ingestelde temperatuur 80°C aan, de digitale aflezing (C) geeft de ingestelde tijd 3.00 aan. Laat de
knop los en de digitale meting (B) & (C) zal 10 keer knipperen. Klik op de START/STOP-knop om het reinigen
te starten.

3 Check of het apparaat schoon is. Als het apparaat niet schoon is, voeg dan meer azijn toe en start het proces
opnieuw. Als het apparaat schoon is, moet u de azijn uit het apparaat legen, het apparaat met vers water
wassen, drogen en opbergen.

PROBLEEMOPLOSSING

EO1 Het waterniveau is lager dan het Schakel de stroom uit. Als het waterniveau
laagste waterniveau of hoger dan het te laag is, voeg dan de juiste hoeveelheid
hoogste waterniveau. water toe aan het reservoir; als het water te

hoog is, verwijder het water uit het reservoir.

EO2 1. Of de verwarmingsbuis normaal Noodzaak om een professional te vragen
is; 2. Of de interne bedrading van voor reparatie.
de machine normaal is; 3. Isde
temperatuursensor normaal.

LP De machine verliest plotseling stroom
tijdens het normale koken.

** Als zich tijdens het gebruik van het apparaat andere problemen voordoen, neem dan contact op met een
specialist. Probeer geen ongeoorloofde reparaties, dit kan ongelukken tot gevolg hebben.
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- GARANTIE & AFTER

SALES SERVICE

1 Zorgervoor dat het platform waarop u werkt plat, schoon en opgeruimd is.
2 Garantie is beperkt tot schade veroorzaakt door productiefouten.

3 De kosten van onderdelen en onderhoud worden in rekening gebracht als gevolg van oneigenlijk gebruik of
andere niet-productkwaliteitsproblemen.

4 Bewaar de aankoopbonnen.

Onderhoudskaart

Voornaam: Achternaam:
Telefoon: Email:

Adres:

Machinemodel: Aankoopdatum:

Leverancier:

Reparatie Document

N o
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CE-CERTIFICAAT

Europese conformiteitsverklaring

g

We markeren

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

verklaren onder onze eigen verantwoordelijkheid dat het product

Artikel: Sous Vide Circulator

Handelsmerk: ’o U ’VI de tools.com

Model nr.: SVT-01006 & SVT-01006EU

Waarop deze verklaring betrekking heeft, is in overeenstemming met de volgende geharmoniseerde normen

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Volgens de bepalingen van

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Datum/ Plaats Naam: Alex Shannon
Functie: Algemeen directeur
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OM IVIDE

Opprettet i 2011, Sousvidetools.com er et mat- og teknologifirma som gnsker a hjelpe folk lage mat smartere
#clevercooking. Vi er et ledende firma innen vart felt, vi har produsert 2 kokebgker, en sous vide kalkulator,
en app, og en treningsguide i samarbeid med Campden BRI, Storbritannias ledende leverandgr av praktisk
vitenskapelig, teknisk og radgivende tjenester, og na verdensmarkedets ledende sous vide sirkulator

READ MANUAL

Vart team bestar av 15 stemmer — og vi kommer alle pa jobb hver dag, med én ting i tankene: jobbe for a lage
bedre redskaper for a gjgre matlagingsstress, til middagssuksess. (Vi kaller dette #clevercooking) Hvorfor?
Fordi jo mer du vet om matlaging, jo bedre blir du pa det. Vare forskningskokker lager alltid mat, og du far
hgste fruktene i forskningens og utviklingens navn.

Hvorfor iVide sirkulatoren? Vi gnsker & gjare det enkelt for bade sous vide nybegynnere, og ekspertene, & lage
kvalitetsmat hjemme, med perfekt finish hver gang. Sa si farvel til overkokt, tarr mat som smaker papp, og si hei
til gourmetmat.

Med en hgyopplgsnings 4.5 tommer bergringsskjerm, er SousVide Tools iVide Plus Thermal Circulator mulig a
koble til tradlgst nett, sa du kan fjernkontrollere den fra hvor som helst gjennom appen. Den er ogsa designet
for a forsikre matsikkerhet, med en 80 liters kapasitet, garanterer den en stabilitet pa 0.07 grader, mellom
40°C og 100°C. 2 ars garanti

iVide Plus er den fgrste vanntette maskinen for det profesjonelle kjgkken, sertifisert til IPX7. Under IPX7
beskrivelsen, vil iVide Plus Sous Vide sirkulatoren kunne senkes ned opp til 1 meter under vann, i opptil 30
minutter. Dette betyr at skulle et uhell oppsta, og man sgler p3, eller mister sirkulatoren i vannet, sa vil det ikke
gjgre noen skade, men langvarig utsettelse for vann, som for eksempel i en oppvaskmaskin, vil vaere skadelig.

SIKKERHET

Vennligst falg disse forhandsreglene:

o BrukiVide Plus Thermal Cirkulator som beskrevet i brukermanualen. Annen bruk kan fgre til skade pa
maskinen.

e Bruk kun strgmforsyningen som vises pa energietiketten

« Koble kun til med en trygg, jordet kabel.

e Skruav strgmforsyningen fgr du fjerner maskinen

o |kke stikk fingeren i vannet for a sjekke temperaturen. Vennligst bruk temperaturdisplayet eller et
termometer.

* Vannivaet ma vaere mellom laveste niva "MIN", og hgyeste niva "MAX". Er det ikke det kan det fgre til skade
pa maskinen.

o |kke ta pa noen varme overflater paiVide Plus Thermal Circulator under, eller rett etter bruk.

e Om det er vaeske pa toppen av iVide Plus Thermal Circulator (over MAX vanniva), skru den av og terk den
far bruk.

¢ Vianbefaler at brukere av iVide Plus Thermal Circulator gis fulle instruksjoner fgr bruk, eller er under
oppsyn av en erfaren bruker

* Hold flytende unna stremuttaket og viften bak pa iVide Plus Thermal Circulator. Gjgr man ikke det kan det
fare til skade pa maskinen og brukeren.
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- TEKNISK INFORMASJON

Stremforsyning 220-240V~

Frekvens 50HZ

Effekt (Watt) 2300W

Temperaturinstilling 5-95°C/41-203°F

Tidsinstilling 5 min - 99 timer og 59 minutter
Displayngyaktighet 0.1

Starrelse 5.5"x5.6"x11.9"(140x143x302mm)
Vekt 2.2Kg

FUNKSJONER

1.Strem/ Pa

¢ Nar maskinen er pa, vil knappen og indikatorlampen lyse. Maskinen vil ga over i stremsparingsmodus etter
2 sekunder

o | strgmsparingsmodus trykk pa "Pa" knappen for a vekke maskinen, og sette den i standby modus. N3 vil
den vise (A) navaerende vanntemperatur, (B) forrige avleste temperatur. Innstilt maltemperatur. Den
digitale avleseren (C) viser antall arbeidstimer for siste akt.

o Nar maskinen er PA (knappen er fullt opplyst), trykk pa denne knappen for & sette den i stramsparingsmodus.
Dette kan ogsa gjgres mens den er i bruk for a sette den direkte i stremsparingsmodus.
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- PRODUCT FUNCTION

2.°C/°F
Endre temperaturmaleenhet

o Trykk pa°C/ °F for & velge temperaturmaleenhet for maskinen. Vennligst velg celsius eller fahrenheit

3. TEMP/TIME
Temperatur- og tidinnstillingsknapp

o Trykk pa TEMP/ TIME for & endre temperatur eller tidsinnstilling. Nar avleseren (B) blinker, velg gnsket
temperatur med + og -.

Huvis ingen tid eller temperatur er valgt innen avleseren har blinket 10 ganger, vil iVide Plus Thermal
Circulator ga ut av TEMP / TIME velgeren. For a tilbakestille, trykk pa TEMP / TIME igjen for & velge tid /
temperatur.

For & vise valgt tid og temperatur, trykk ned TEMP / TIME knappen i 3 sekunder.

4.START /STOP

Start-/ stoppknappen
o | standby modus, trykk pa START/STOP for a begynne.
o larbeidsmodus, trykk pa START/STOP for & stoppe.

S5.+-
Knapp
o For ajustere temperatur eller tid, trykk pd TEMP / TIME, velg gnsket valg, og bruk + og - for a velge.

6.Temperaturavileseren (A)
o Viser temperatur i sanntid

7. Temperaturavleser (B)
o Viser valgt temperatur.

8. Tidsavleseren (C)

* | standby modus vises valgt tid
o larbeidsmodus vises gjenstaende tid
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"PRODUKTSTRUKTUR
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- APPEN

Laste ned iVide Plus Thermal Circulator appen

Om du ikke har lastet ned iVide Plus Thermal Circulator appen enda, kan den lasts ned fra Apple Store (10S),
eller Google Play (Android). Den er kompatibel med 10S versjon 9.3.5 og senere. Den er kompatibel med
Android versjon 4.3 og senere.

Notat: Vennligst sjekk med din mobil- eller enhetsprodusent om du har spgrsmal angaende nedlasting av
appen.

Seks steg for a konfigurere iVide Plus Thermal Circulator appen

Ainstallere iVide Plus Thermal Circulator appen gar raskt, i forhold til noen andre apper. iVide appene er klare
for bruk umiddelbart, og gir deg den ngdvendige informasjonen akkurat nar du trenger det. Vi har utviklet

en helt ny fremgangsmate for denne typen applikasjoner, fordi hvert gyeblikk pa kjgkkenet burde vaere
uforglemmelig. Appen er kompatibel med iVide Plus Thermal Circulator med Wi-Fi. Appen gjgr det & lage mat
med iVide Plus Thermal Circulator utrolig enkelt. Bare velg mat, still den inn, og trykk pa start.

Seks enkle steg

1 Velgenheten du gnsker a bruke, og trykk pa “CONNECT".
Appen vil oppdage tilkoblet nettverk. Tast inn passord og trykk pa ‘Confirm’.

3 Appen begynner a sgke etter iVide Plus Thermal Circulator. Hold inne °C / °F og START/STOP knappene
i et par sekunder, til Wi-Fi lampen begynner a blinke. Vent til maskinen er ferdig med den automatiske
konfigurasjonen.
Til slutt vil du fa en bekreftelse pa at maskinen er klar til & bli tilkoblet.

5 Forsikre deg om at Wi-Fi lampen har sluttet & blinke, og trykk pa ‘Connect’. Om du trenger hjelp, les hint og
tips pa displayet.

6 Gratulerer! iVide Plus Thermal Circulator er blitt konfigurert! Nyt matlagingen!

Notat: Apple og iPhone logoene er varemerkene til Apple Inc. Registrert i USA og andre land. Apple Store er

en servicetjeneste levert av Apple Inc. Android; Google Play og Google Play logoen er varemerker tilhgrende
Google Inc.
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- HVORDAN BRUKE PRODUKTET

1 Begynn med a feste iVide Plus Thermal Circulator til beholderen. Skru knotten mot klokkeretningen, lag
et mellomrom mellom hoveddelen og knotten, senk maskinen ned i beholderen og skru fast knotten med
klokkeretningen for & sikre maskinen.

2 Tilsett vann | beholderen, forsikre deg om at vannivaet er mellom minimum og maximum

3 Koble til strgm for a skru pa og lyse opp displayet. iVide Plus Thermal Circulator gar inni
strgmsparingsmodus etter 2 sekunder. Etter dette, trykk pa av/pa knappen for a sette den i PA modus.

4 Trykk pa °C/°F for & velge temperaturenhet. Standard er °C. Maskinen vil huske valgt temperaturenhet til
neste gang du bruker den

5 Trykk pa TEMP /TIME for a velge temperatur eller og velg med + and -.

6 Etter oppsett er ferdig, trykk pa START/STOP for 4 starte maskinen. Nar temperaturen i beholderen nar
gnsket temperatur, vil avleser (C) starte nedtellingen - tilsett na vakuumpakket mat for 3 tilberede denien
stabil temperatur

7 iVide Plus Thermal Circulator vil gi lyd nar maten er klar. Trykk pd START/STOP for & skru av

Notat: Hvis ingen handling er tatt, vil maskinen gi en lang lyd etter 20 sekunder, mens den holder
vanntemperaturen.

8 Taut vakuumpakket mat. Maten er na klar for neste steg.
9 Etter bruk av iVide Plus Thermal Circulator, skru av maskinen og sett den et trygt sted.

IKKE GLEM: Maten ma vaere vakuumpakket fgr Sous Vide tilberedning. Vannivaet (etter maten er lagt i
vannet) skal veere over MIN, og under MAX merket pa maskinen. For & unnga skade pa maskinen, tesm ut
vannet etter bruk, og rens vannbadet

VEDLIKEHOLD

For & unnga brannskader, sgrg for at iVide Plus Thermal Circulator er av, og avkjalt til romtemperatur fgr vask
1 Etter vask, plasser iVide Plus Thermal Circulator vertikalt, ikke horisontalt eller opp ned

2 Sgrg for a ikke skade komponentene inne i maskinen under vask. Skulle de bli skadet, kontakt profesjonell
reparater. Ikke forsgk uautorisert reparasjon, da dette kan lede til uhell.

3 Tem ut vannet etter hver bruk. Fyll med rent vann neste gang du bruker iVide Plus Thermal Circulator.
Brukes vannet igjen, kan oppsamlede mineraler i vannet skade maskinen.

4 Fjern dekselet bak paiVide Plus Thermal Circulator for & rense varmergret og sonden, om effekten
reduseres eller det har samlet seg skitt pa komponentene. Det anbefales a rense iVide Plus Thermal
Circulator hver 20. bruk, eller etter 100 timers bruk.

5 lkke sett en varmiVide Plus Thermal Circulator | kaldt vann, da dette kan fgre til skade pa maskinen. iVide
Plus Thermal Circulator bgr avkjgles til romtemperatur for den settes i kaldt vann for bruk igjen.
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- RENGJ@RING

Forberedelse
iVide Plus Thermal Circulator kan vaskes med mateddik (hvit eddik, eplesidereddik osv.)

Hvorfor trenger den vaskes?

Vanlig springvann inneholder mineraler, som nar vannet varmes til en viss temperatur, vil fare til en
oppbygning pa varmeelementet og/eller overflaten pa maskinen. | sa tilfelle, vil denne oppbygningen fare til
redusert effekt av maskinen. Det anbefales & rengjgre maskinen etter hver 20. bruk, eller 100 brukstimer. Du
kan rengjere maskinen etter eget behov basert pa vannet i forskjellige omrader.

Hvordan rengjgre
1 Fyll beholderen opp til MAX med vann, og tilsett 5g eddik i vannet.

2 Skru paiVide Plus Thermal Circulator, still inn temperaturen til 80°C (176°F), og tiden til 3 timer (03:00).
Trykk pa START/STOP. Etter 3 timer vil maskinen gi lyd og skru seg av.

*Rask rengjgring: Hold inne START/STOP og - knappene. Avleser (B) vil vise 80°C, avleser (C) vil vise 3:00
timer. Slipp knappen, og avleser (B) og (C) vil blinke 10 ganger. Trykk pa START/STOP knappen for & starte
rengjgringsprosessen.

3 Sjekk at maskinen er ren. Hvis maskinen ikke er ren, tilsett mer eddik og start pa nytt. Er maskinen ren, tam
ut eddikvannet fra maskinen, vask maskinen med rent vann, tgrk og sett vekk.

FEILSOKING

EO1 Vannivaet er for hayt eller for lavt Skru av maskinen. Hvis vannivaet er for lavt,
tilsett mer vann. Hvis vannivaet er for hgyt, tam
ut litt av vannet til det er under MAX merket

EO2 1. Om varmergret er normalt; Oppsgk profesjonell reparater
2.0mde innvendige koblingene er
normale;
3. Er temperatursensoren normal?

LP Maskinen mister plutselig effekt
under normal bruk

** Under bruk av maskinen, om andre problemer oppstar, vennligst prat med en spesialist. Ikke forsgk
uautorisert reparasjon, da dette kan fgre til uhell.

SOUSVidefools.com
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- GARANTI & SERVICE

1 Sergfor at arbeidsoverflaten er flat, ren og ryddig.
2 Garantien er begrenset til skade forarsaket av feil pa produktet.

3 Kostnaden av deler og vedlikehold vil bli belastet om det er grunnet feil bruk eller andre kvalitetsproblemer
ikke forarsaket av produktet.

4 Vennligst ta vare pa kvitteringen.

Vedlikeholds kort

Fornavn: Etternavn:

Telefon: Email:

Adresse:

Maskin Modell: Kjgpsdato:

Leverandgr:

Reparasjonslogg

= = =]
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CE-SERTIFIKAT

Europeisk samsvarserklaering

g

Markingr we

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

erklaerer under vart eneansvar at produktet

Artikkel: Sous Vide Circulator

Varemerke: ‘o U ’VI d e tools.com

Modellinr .: SVT-01006 & SVT-01006EU

Denne erklaeringen er i samsvar med de oppgitte harmoniserte standarder

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Etter bestemmelsene i

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Dato/ sted Navn: Alex Shannon
Stilling: administrerende direktar
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OM IVIDE

Sousvidetools.com grundades 2011 och ar ett livsmedel- och teknikféretag med uppdrag att hjalpa
manniskor laga mat smartare #clevercooking. Utéver det &r vi ledande inom vart omrade och har producerat
2 kokbocker, en sous vide-kalkylator, en APP och en traningsguide i samarbete med Campden BRI som &r
Storbritanniens ledande leverantor av praktiskt vetenskapliga, tekniska och radgivande tjanster, och nu dven
den vérldsledande sous vide-kokaren.

Vart team bestar av 15 personer som alla kommer in till arbetet varje dag med en sak i dtanke; att skapa
battre verktyg som gor matlagningsstress till en middagssuccé! (Vi kallar detta "#clevercooking.") Varfor? Jo,
eftersom ju mer du vet om matlagning, desto battre blir du pa det. Vara forskningskockar lagar konstant mat
och du far sedan skorda férdelarna genom FoU.

Sa varfor iVide kokaren? Vi vill géra det enkelt for bade nybérjare och experter inom sous vide att laga
restaurangliknande kvalitetsmat hemma med den perfekta finishen varje gang. Sa sig hej da till dverkokt torr
mat med smak av kartong och ség hej till gourmetmiddag!

En SousVideTools iVide Plus varmecirkulator med hégupplost 4.5 tums bred pekskarm. Den ar

uppkopplad med WiFi vilket innebar att du kan styra den pa distans fran var som helst via var app. iVide

Plus ar dven utformad for att garantera hygiensikerhet. Med en kapacitet pa 80-liter garanterar den en
temperaturstabilitet pa 0,07 ° C mellan 40 ° C och 100 ° C. 2 ars garanti.

iVide Plus &r den forsta vattentdta enheten for det kommersiella koket, certifierat till IPX7. Under IPX7-
beteckningen kan iVide Plus Sous Vide-kokaren motsta nedsinkning i vatten upp till 1 meter under ett
maximum av 30 minuter. Detta innebar att om en olycka intréffar och enheten sténks ner eller hamnar
under vattenytan, sa kommer inte detta att orsaka skador. Langvarig exponering, som till exempel placering i
diskmaskin, skulle dock skada enheten.

SAKERHET

Vinligen f6lj dessa sikerhetsatgirder:

« Anvind endast iVide Plus varmecirkulator enligt bruksanvisningen. Att ej att géra det kan leda till skador pa
maskinen.

* Anslut endast med den stromstyrka som visas pa enhetens markning.
o Anslut endast till en sdker jordad koppling.
e Stdngav strommen innan du tar bort maskinen.

o Vidror inte direkt vid vatskan for att kontrollera temperaturen. Anvand temperaturdisplayen eller en
termometer.

e Vattennivan maste vara mellan ldgsta vattenniva "MIN" och hégsta vattenniva "MAX". Att ej félja detta kan
leda till skador pa maskinen.

e ROr inte ytor som kan blivit varma pa iVide Plus varmecirkulatorn under, eller omedelbart efter, anvandning.

e Omdet finns vitska uppe pa iVide Plus-varmecirkulatorn (6ver MAX-vattennivan), stang av strémmen och
torka av den innan anvandning.

o Virekommenderar att anvdndarna av iVide Plus-varmecirkulator ges fullstandiga instruktioner innan de
anvands, alternativt dvervakas av en erfaren anvéndare.

o Hall borta fukt fran eluttaget samt fran flakten pa baksidan av iVide Plus varmecirkulator. Att ej gora det
kan leda till skador bade pa maskin och anvandare.

READ MANUAL

SOU‘Vide tools.com
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- TEKNISKA PARAMETRAR

Markspanning 220-240V~

Frekvens 50HZ

Stromstyrka 300W

Temperaturskala 5-95°C/41-203°F

Tidsskala 5 min - 99 timmar 59 minuter
Noggrannhet display 0.1

Storlek 5.5"x5.6"x11.9”(140x143x302mm)
Vikt 2.2Kg

FUNKTION

ofofolofofo

e Nar strommen ar paslagen lyser knappen och indikatorn. Maskinen vaxlar till energisparlage efter 2 sekunder.

1.Strém

o |energisparlaget trycker du bara pa strombrytaren for att vicka maskinen och ga in i standby-l4ge. | det
laget visar den digitala avlasningen (A) aktuell vattentemperatur och den digitala avlasningen (B) visar
den féregaende. Maltemperaturen som stallts in i arbetsprocessen visas ocksa samt (C) den sista
arbetsprocessens instéllda arbetstid.

o |laget ON (d& knappen och indikatorn lyser fullt ), kan du trycka pa knappen fér att ga in i energisparliget.
Detta kan ocksa utféras under sjalva matlagningsprocessen for att da ga in i energisparlaget direkt.

SOU‘Vide tools.com
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- FUNKTION

2.°C/°F
Knapp for att &ndra temperaturenhet

o Kilicka pa°C/ °F to for att vélja vilken temperaturenhet maskinen ska visa. Valj mellan Celsius eller
Fahrenheit.

3.TEMP/TID

Knapp for att andra temperatur och tid

o Klicka pa TEMP/TID for att véxla mellan temperatur- eller tidsinstallning. Nar den digitala avldsningen av
temperatur (B) blinkar stéller du in 6nskad maltemperatur med + och -. Nar den digitala avldsningen av tid
(C) blinkar kan 6nskad sluttid stallas in med + och -.

Om ingen tid eller temperatur har stillts in efter att den digitala avlasningen blinkat 10 ganger, avbryter
iVide Plus varmecirkulator TEMP / TID-alternativet. Om du behéver stélla om klickar du pa TEMP / TID
igen for att ange 6nskad information.

For att visa installd tid och temperatur, hall in TEMP / TID knappen i 3 sekunder..

4.START / STOPP

Start/stopp knappen
o |standby-lage, klicka pa START/STOPP for att starta igang.
o Inaktivt lage, klicka START/STOP for att stanga av.

5.+-
Justeringsknapp

o For att justera temperaturen eller tiden, klicka pa TEMP / TID och vélj 6nskat alternativ. Anvénd sedan
knapparna + och - for att justera.

6. Digital lisning av temperatur (A)
o Visar arbetstemperatur i realtid.

7. Digital lasning av temperatur (B)
o Visainstalld arbetstemperatur.

8. Digital ldsning av tid (C)
o | standby-lage visas installd sluttid.
o | aktivt laget visas den aterstaende arbetstiden.

SOUSVidefools.com
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"STRUKTUR

1. Kontrollpane "~._\_

5.Fixerat
handtag

|
6.Vattenintag 4*
I

v _J
EGU‘JE":GE" taalieem

2. Overskydd

3.Huvuddel

4. Vattenutslapp
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- APPEN

Nedladdning av iVide Plus varmecirkulator App

Om appen for iVide Plus- virmecirkulator inte har laddats ner, kan den hamtas fran Apple Store (10S) eller
Google Play (Android). Den ar kompatibel med 10S version 9.3.5 och senare upplagor samt med Android
version 4.3 och senare.

Obs! Ta kontakt med tillverkaren av din mobiltelefon eller annan eventuell enhet om du har fragor kring
nedladdningen av appar.

Sex steg for att konfigurera iVide Plus-varmecirkulator App

Att installera iVide Plus varmecirkulator App gar snabbt i motsats till madnga andra appar. iVide appen
mojliggdr omedelbar anvandning samt tillhandahaller nédvéndig information exakt nér du behdver den. Vi har
utvecklat ett helt nytt tillvagagangssatt for denna typ av applikationer eftersom varje 6gonblick i koket bor
vara oférglomligt. App ar kompatibel med iVide Plus varmecirkulator med Wi-Fi och appen gér matlagning
med iVide Plus-varmecirkulator oerhért 13tt. Valj bara mat, justera instéllningarna och tryck pa Start.

Sex enkla steg

1 Viljden enhet du vill anvanda och tryck pa "ANSLUT".
Appen kommer att upptécka ett anslutet Wi-Fi-natverk. Ange l6senordet och tryck pa 'Bekrafta’.

3 Applikationen borjar soka efter iVide Plus varmecirkulator. Hall ned knapparna ® C/°F och start / stopp i
nagra sekunder tills Wi-Fi-lampan borjar blinka. Vanta tills apparaten avslutar automatisk konfiguration.

Efter ett tag visas ett meddelande som bekréftar att apparaten ar klar att anslutas.

5 Kontrollera att Wi-Fi-lampan har slutat blinka och tryck sedan pa "Anslut" -knappen. Om du behdver hjélp
l3ser du vagledning och tips pa skarmen.

6 Grattis! iVide Plus varmecirkulator har just blivit konfigurerad! Njut av din matlagning!

Vanligen notera: Apple- och iPhone-logotyperna dr varuméarken som tillhér Apple Inc. och &r registrerade i USA
samt andra lander. Apple Store &r ett servicemarke fran Apple Inc. Android; Google Play och Google Play-
logotypen ar varumarken som tillhér Google Inc.

SOUSVidefools.com
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1
2

- ANVANDARINSTRUKTION

Borja med att fasta iVide Plus varmecirkulator i matlagningskarlet. Vrid vredet moturs och skapa ett
mellanrum mellan huvuddelen och vredet. Sitt sedan in maskinen i matlagningskarlet och dra at vredet
medurs for att sdkra maskinen.

Tillsatt vatten i matlagningskaérlet, se till att vattennivan dr mellan mini- och maxniva.

3 Anslut strommen for att starta och tanda den digitala displayen. iVide Plus varmecirkulator kommer in i

energispararlage efter 2 sekunder. Efter det trycker du pa strombrytaren fér att maskinen i “ON*“ lage.

Klicka pa° C/°F for att valja temperaturenhet. Standardvardet &r ° C. Din valda temperaturenhet kommer
vara installd nista gang du anvander maskinen.

Klicka pa TEMP / TID for att vélja temperatur eller tid och stall in malvardet med + och - tangenterna.

6 Nar instéllningen ar klar klickar du pa START / STOPP for att satta igdng maskinen. Nar temperaturen

i matlagningskarlet ndr 6nskad niva bérjar den digitala tidsavlasningen (C) att rakna ner. Ligg nu i din
vakuumforpackade mat for att laga den med en konstant temperatur.

Na&r matlagningen ar klar piper iVide Plus varmecirkulator. Klicka pa START / STOPP for att stédnga av.

Notera: Om maskinenen inte arbetar kommer den bérja avge en kontinuerlig pipande efter 20 sekunder.
Vattentemperaturen foérblir vid férinstalld temperatur.

8 Tautdin vakuumférpackade mat. Maten ar nu klar fér nasta process.

9 Stang av iVide Plus varmecirkulator efter anvandning och forsvara pa ett sakert stalle.

OBSERVERA: Innan man lagar mat med Souse Vide-teknologi sa maste maten vara vakuumférpackad
Vattennivan (efter att maten har lagts i) bor vara hdgre an MIN, men lagre 4n MAX markerad pa maskinen. For
att undvika att maskinen skadas, dranera vattnet efter anvandning och rengor vattenbadet.

UNDERHALL

For att undvika vidbranning, se till att iVide Plus varmecirkulator &r avstangd och nedkyld till rumstemperatur
fore rengoring.

Placera iVide Plus varmecirkulator vertikalt efter rengéring, placera den aldrig horisontellt eller upp och ner.

Skada inte komponenterna inuti maskinen vid rengéring. Om komponenterna blir skadade sa anlita alltid

en specialist for att kontrollera och reparera. Férsok inte utféra obehériga reparationer da detta kan leda
till olycka.

Tém ut gammalt vatten efter varje anvandning och fyll pa med nytt ndr du anvander iVide Plus-
varmecirkulator. Om vattnet ateranvands kan mineralamnen skada komponenterna.

Ta bort baksidan av iVide Plus-varmecirkulator for att rengéra varmecylindern och sonden om kapaciteten
minskar eller komponenterna har samlat smuts. Det rekommenderas att rengéra iVide Plus varmecirkulator
var 20: e gang eller efter 100 timmars anvandning.

Placera inte en varm iVide Plus varmecirkulator i kallvatten eftersom detta kan orsaka skador. iVide Plus
varmecirkulator ska kylas ner till rumstemperatur och laggas i kallt vatten vi anvandning.

SOU’Videfools.com
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- RENGORING

Forberedelse

iVide Plus varmecirkulator kan rengéras med attika (vitvinager, appelcidervinager, etc..)

Varfér behovs rengoring?

Vanligt kranvatten innehaller mineraler som kan lamna en avlagring nér vattnet varms till en viss temperatur.
Bildas det en avlagring pa varmesystemet eller maskinens yta kan detta paverka maskinens prestanda. Det
rekommenderas att rengéra maskinen var 20: e gang eller efter 100 timmars anvandning. Du kan behéva
reng6ra maskinen efter annat schema da vattnet kan te sig annorlunda i olika omraden.

Hur man rengoér enheten
1 Fyll behallaren (upp till MAX-linjen) med vatten. Tillsitt 5 g dttika.

2 Satt paiVide Plus-varmecirkulator och sitt arbetstemperaturen pa 80 ° C (176 ° F) och stéll in 3 timmar
(03:00). Klicka pa START / STOPP. Efter 3 timmar piper maskinen och sténger av sig.

* Snabbrengéring: Hall ned START / STOPP-knapparna. Den digitala avldsningen (B) visar da den férinstalld
temperaturen 80 ° C och den digitala avlasningen (C) visar 3:00 timmar. Sldpp knappen och bada
avlasningarna (B) & (C) blinkar 10 ganger. Klicka pa START / STOPP-knappen for att starta rengéringen.

3 Kontrolleraom maskinen &r ren. Ar den inte det s l3gg till mer 4ttika och starta processen igen. Om
maskinen ar ren, dranera maskinen och tvatta av den med rent vatten, torka och stéll undan.

PROBLEMSOKNING
| Fellod | Problemanledning | Problemsskning |

EO1 Vattennivan ar lagre an den lagsta Stang av strommen. Om vattennivan ar for lag,
vattennivan eller hogre an den hogsta hall pa mer vatten. Om vattennivan ar for hog,
vattennivan hall ut vatten.

EO2 1. Om varmeledningen ar normal; 2. Fraga professionell reparator
Huruvida maskinens interna ledningar
ar normala;

3. Om temperatursensorn ar normal.

LP Maskinen forlorar plotsligt strom
under normal anvandning.

** Om nagra andra problem uppstér vid anvandning av maskinen, kontakta en specialist. Forsok inte utféra
obehoriga reparationer eftersom det kan leda till en olycka.

SOUSVidefools.com
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- GARANTI- OCH SERVICE
EFTER FORSALJNING

1 Setill att arbetsytan ar flat, ren och stadad.
2 Garantin ar begrénsad till skador som orsakas av produktionsfel.

3 Kostnaden for delar och underhall kommer att debiteras pa grund av felaktig anvandning eller andra
kvalitetsproblem som inte ar av produktkvalitet.

4 Var god behall kvitton

Underhallskort

Férnamn: Efternamn:
Telefon: E-post:
Adress:

Maskinmodell: Inképsdatum:
Leverantér:

Reparation registrering

oum __Jorak |~
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01.10.2020

CE CERTIFIKAT

EU-férsakran om overensstammelse

g

Marking we

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

deklarerar under vart ansvar att produkten

Artikel: Sous Vide Cirkulator

Varumérke: ‘o U ’VI d e tools.com

Modellnr: SVT-01006 & SVT-01006EU

Som denna deklaration avser, 6verensstimmer med féljande standarder

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

Foljer bestammelserna

2014/53/EU (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

Aoy Skhannen

Datum/Ort

Namn: Alex Shannon
Befattning: Verkstallande Direktor
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OM IVIDE

Grundlagt | 2011, Sousvidetools.com er en mad og teknologi virksomhed med en mission om at hjzelpe folk til
at lave pa en smartere made #klogeremadlavning. Vi er desuden den fgrende myndighed pa det valgte emne,
med produktionen af 2 kogebgger, en sous vide udregner, en APP og en traeningsguide | samarbejde med
Campden BRI, UKs fgrende udbyder af praktisk videnskabelig, teknisk og radgivende tjenester og nu verdens
fgrende sous vide cooker.

READ MANUAL

Vores team bestar af 15 personer - og vi gar alle pa arbejde hver dag med ét formal: at skabe bedre redskaber,
som laver madlavningsstress om til aftensmadsucces. (Vi kalder det “#Klogeremadlavning.’) Hvorfor? Fordi jo
mere du ved om madlavning jo bedre bliver du til det. Vores udviklingskokke laver konstant mad, og du far lov
til at nyde fordelene pa vegne af R&D.

Sa hvorfor lige IVide Cooker? Vi straeber efter at ggre det nemt for sous vide nybegyndere, eksperter og
derimellem at lave mad | restaurant kvalitet der hjemme, med den perfekte finish hver gang. Sa sig farvel til
overtilberedt tar mad, som smager af pap og velkommen gourmet middag.

SousVideTools’ IVide Plus Stav (Cirkulator) med en 11,43cm bred hgj oplgsnings touch skaerm. Der er
mulighed for at tilkoble Wifi, hvilket betyder at du kan kontrollere den uanset hvor du befinder dig ved hjzelp af
vores APP, som desuden er designet til at sikre fadevare sikkerhed. Med en 80 liters kapacitet garanterer den
temperatur stabilitet pa 0,07°C mellem 40°C og 100°C. 2 ars garanti.

1Vide Plus er det farste IPX7 certificerede vandfaste apparat til det kommercielle kakken. Med IPX7
klassificeringen, kan 1Vide Plus sous vide cookeren téle nedsaenkning i op til 1 meter vand i op til 30 minutter.
Dette betyder at apparatet ikke vil tage skade af at blive udsat for vand, skulle uheldet vaere ude. Yderligere
eksponering - sa som at komme det | en opvaskemaskine - ville derimod vaere skadeligt.

SIKKERHED

Folg venligst disse sikkerhedsinstruktioner:

* Anvend IVide Plus Staven som angivet i vejledningen. Forkert anvendelse kan fgre til skade af apparatet.
o Veer sikker pa at den elektriske spaending stemmer overens mellem IVide Plus Stav og el-installation.

o Sluk for stremforsyningen fgr du flytter apparatet.

¢ Roar ikke direkte ved vaesken for at tjekke temperaturen. Benyt venligst temperatur displayet eller et
termometer.

¢ Vand niveauet skal vaere mellem det laveste vand niveau “MIN” og det hgjeste vand niveau “MAX". Hvis
ovenstaende ikke overholdes kan det fare til skade pa apparatet.

e Rgr aldrig ved varmelegemet mens staven er | brug, men vent til den er slukket og afkglet.

» Hvis vandstanden overstiger det hgjeste vand niveau “MAX”, sluk da apparatet og tgr det fgr videre
anvendelse.

o Vianbefaler at IVide Plus staven benyttes af folk som har faet fuld instruktion | anvendelsen eller bliver
vejledt af en erfaren bruger.

¢ Undga vaeske | naerheden af stramforsyningen og blaeseren pa bagsiden af 1Vide Plus staven.
Overholdes dette ikke, kan det fare til skade pa apparatet eller brugeren.

@ SOU‘Vide tools.com
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Spaending

Effekt
Temperatur

Tid

Display przecision
Mal

Vaegt

1.Stream

strgmsparetilstand.

- TEKNISKE SPECIFIKATIONER

220-240V~ 50HZ

2300W

5-95°C/41-203°F

5 min - 99 hours 59 minutes

0.1
5.5"%5.6"x11.9"(140x143x302mm)
2.2Kg

PRODUKT FUNKTION

e Nar strgmmen er tilsluttet, vil der komme lys | knappen og | displayet. Apparatet skifter til
strgmsparetilstand efter 2 sekunder.
o Ved stremsparetilstand, trykkes der pa power knappen for at veekke apparatet og ga til stand-by tilstand.

Her viser displayet (A) den nuvaerende vandtemperatur, (B) viser den forrige vandtemperatur. Den gnskede
vandtemperatur saettes | processen, (C) viser den seneste arbejds process’ arbejdstid.

e Ved tilstanden “ON” (her bliver indikations knappen lyst fuldt op), tryk pa denne knap for at g4 til
strgmsparetilstand. Denne knap kan ogsa aktiveres under koge processen for at ga direkte til
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- PRODUKT FUNKTION

2.°C/°F
Knap til valg af Temperatur mileenhed

o Tryk pa °C/°F for at veelge maleenheden pa displayet. Valg derefter celsius eller fahrenheit.

3. TEMP/TID

Temperatur, tids justering knap

o Tryk pa TEMP/TID for at skifte imellem temperatur eller tid. Nar temperatur displayet (B) blinker kan du
veelge den gnskede temperatur med + og -. Nar tids displayet (C) blinker kan du veaelge den gnskede tid med
+o0g-

Huvis hverken tid eller temperatur er valgt efter displayet har blinket 10 gange, vil IVide Plus staven
lukke TEMP/TID menuen. Hvis du gnsker at abne igen klik da endnu engang pa TEMP/TID for at indtaste de
ngdvendige detaljer.

For at vise den valgte tid og temperatur, tryk pd TEMP/TIME og hold den | 3 sekunder.

4.START /STOP

Start/stop knap
o Ved stand-by tilstand kan du klikke pa START/STOP for at starte arbejdet.
o Ved arbejdstilstand kan du klikke pa START/STOP for at stoppe arbejdet.

5.+-
Knap for at tilpasse

o For at tilpasse temperaturen eller tiden, kan du trykke pa TEMP/TID, veelge den gnskede menu og tilpasse
med + og - knapperne.

6. Temperatur digital aflaesning (A)

o Viser den nuvaerende arbejdstemperatur.

7.Temperatur digital aflaesning (B)

o Viser den valgte arbejdstemperatur.

8. Tid digital aflaesning (C)
* Ved stand-by tilstand bliver den valgte gnskede tid vist.
e Ved arbejdstilstand bliver den resterende arbejdstid vist.
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"PRODUKT STRUKTUR
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- APPEN

Download iVide Plus Thermal Circulator APP

Hvis du ikke endnu har downloaded iVide Plus appen fra Apple Store (I0S) eller Google Play (Android). Den er
kompatibel med 10S version 9.3.5 og senere versioner. Den er kompatibel med Android version 4.3 og senere
versioner.

Bemezerk: Veer venlig og forhgr dig hos din mobil forhandler hvis du har spgrgsmal omkring at downloade appen.

Seks trin for at konfigurere iVide Plus Thermal Circulator APP

| forhold til mange andre apps, er det hurtigt at downloade iVide Plus Thermal Circulator. iVide appen
tilbyder gjeblikkelig anvendelse, og tilbyder den ngdvendige information praecis nar du har brug for det. Vi
har udviklet en helt ny tilgang til denne type af applikationer, eftersom hvert eneste gjeblik | kgkkenet bgr
veere uforglemmeligt. APPen er kompatibel med iVide Plus Thermal Circulator sammen med Wifi. Appen
gor madlavning med iVide Plus Thermal Circulator utrolig nemt. Alt du skal ggre er at vaelge maden, tilpas
indstillingerne og tryk pa start.

Seks nemme trin

1 Veelghvilket apparat du gnsker at benytte, og tryk “CONNECT”
Appen vil sgge efter et kendt wifi netveerk, indtast koden og tryk “Confirm”.

3 Apparatet begynder at sgge efter iVide Plud Thermal Circulator. Hold °C/°F og start/stop knapperne nede
| et par sekunder indtil wifi lyset begynder at blinke. Vent indtil apparatet faerdigger automatisk konfiguration.

Til sidst vil du se en besked som bekraefter at apparatet er klar til at blive tilkoblet.

5 Veer sikker pa at Wifi lyset ikke leengere blinker og tryk derefter p4 “CONNECT” knappen. Hvis du har brug
for hjeelp kan du lzese hints og tips pa displayet.

6 Tillykke! IVide Plus Thermal Circulator er netop blevet konfigureret! Nyd din madlavning!

Bemaerk: Apple og iPhone logoerne tilhgrer Apple Inc., Registreret | USA og andre lande. Apple Store
servicemaerke tilhgrende Apple Inc. Android; Google Play og Google Play logo tilhgrer Google Inc.
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- OPERATIVE INSTRUKTIONER

Start ved at fastggre iVide Plus staven til madlavningsudstyret. Drej knoppen imod urets retning, sa der er
mellemrum imellem hoveddelen og knoppen, saet apparatet fast pa madlavningsudstyret og stram knoppen
med urets retning for at sikre apparatet.

Tilfer vand til madlavningsudstyret, men veer sikker pa at vandstanden er imellem minimum og Maximum
graensen for vand.

Forbind stremmen for at taende og lyse op | det digitale display. IVide Plus staven vil ga | stremsparetilstand
efter 2 sekunder. Tryk herefter pd Power knappen for at satte apparatet | ON tilstand.

Klik pa °C/°F for at veelge temperatur display enheden. Standarden er °C. Din valgte TEMP. Maleenhed vil
blive husket til naeste gang du bruger apparatet.

Klik pa TEMP/TIME for at veelge temperatur eller tid og bestemt den gnskede mal vaerdi med + og -
knapperne.

Nar opsatningen er fuldfert klikker du pa START/STOP for at starte apparatet. Efter temperaturen |
madlavningsvaertgjet har ndet den ngdvendige temperatur starter den digital tids afleesning (C) at teelle ned
- nu kan du tilfgje dit vacuum pakkede mad for en konstant temperatur tilberedning.

Nar tilberedningen er faerdig vil iVide Plus staven bippe. Klik START/STOP for at slukke.

Bemaerk: hvis der ikke slukkes for apparatet vil iVide Plus staven udsende et konstant bip efter sekunder,
imens vand temperaturen vil fortsaette pa den indstillede temperatur.

Tag nu din vacuum pakkede mad ud. Maden er nu klar til den naeste process.

Efter anvending af iVide Plus staven, slukkes den og opbevares et sikkert sted.

GLEM IKKE: Fgr du gar igang med at lave sous vide skal maden vaere vacuum pakket. Vand niveauet (efter
maden er kommet i) bar vaere hgjere end MIN niveauet men lavere end MAX maerket pa apparatet. For at
undga at skade apparatet bgr det tammes for vand efter brug og vandbadet bgr renggres.

VEDLIGEHOLDELSE

For at undga at blive braendt, bedes du sikre dig at iVide Plus staven er slukket og nedkglet til stuetemperatur
for det renggres.

PlacériVide Plus staven lodret efter renggring. Undga at placere den vandret eller omvendt.

Undga at beskadige maskinens indvendige komponenter under renggringen. Skulle komponenterne blive
beskadiget bedes du kontakte en specialist for et tjek og evt. Reparation. Undgé venligst uautoriserede
reparationer, da de kan fare til en ulykke.

Tom for vand efter brug. Pafyld nyt vand naeste gang du benytter iVide Plus Staven. Hvis vandet genbruges
kan mineraler fra vandet skade apparatets komponenter.

Fjern bagsiden af iVide Plus staven for at renggre varme rgret og sonden hvis udlednings kapaciteten
reduceres eller komponenterne har samlet snavs. Det anbefales at renggre iVide Plus staven hver 20. Gang
eller efter 100 timers brug.

Put ikke en varm iVide Plus Stav | koldt vand, da dette kan fare til beskadigelse. [Vide Plus staven bgr kgles
ned til stuetemperatur og sat | koldt vand for anvending.
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- SADAN B@R APPARATET RENG@RES —

Forberedelse
1Vide Plus staven kan renggres med fgdevaregodkendt eddike (hvid, &ble etc.)

Hvorfor skal den renggres?

Postevand indeholder mineraler, som vil lave maerker pa varmelegemet eller apparatet nar det bliver varmet
op til en bestemt temperatur. Dette kan have en negativ effekt pa apparatets ydeevne. Det anbefales at
renggre maskinen hver 20. Gang eller efter 100 timers brug. Du kan renggre maskinen udfra dine behov pga.
Forskellen pa vand | forskellige omrader.

Sadan bgr apparatet renggres
1 Fyld beholderen (Til MAX linjen) med vand. Tilfgj 5g eddike.

2 Teend for iVide Plus staven og sat arbejdstemperaturen pa 80°C (176°F) og saet tiden til 3 timer (03:00).
Klik START/STOP. Efter 3 timer vil apparatet bippe og slukke. Hurtig renggrings procedure: Hold START/
STOP og - knapperne nede. Det digitale (B) display vil vise temperaturen 80°C, det digitale (C) display vil
vise tiden 3:00. Slip knapperne og (B) og (C) displayet vil blinke 10 gange. Klik pd START/STOP knapperne
for at begynde renggringen.

3 Check om apparatet er rent.Hvis den ikke er ren tilfgjes mere eddike og start processen igen. Hvis den er
ren temmes det resterende eddike, apparatet vaskes med frisk vand, tgrres og saettes pa plads.

FEJLFINDING

EO1 Vand niveauet er lavere end minimums Sluk for stremmen. Hvis vand niveauet er
niveauet eller hgjere end max. for lavt tilfgjes den manglende del vand.
Huvis niveauet er for hgijt fjernes vandet
fra beholderen.

EO2 1. Om varmergret er normalt; Det er ngdvendigt med en professionel
2.0m det interne lednings system er normalt;  reparation.
3. Om temperatur sensoren er normal?

LP Apparatet mister pludselig kraft under
normal madlavning

** Under afbenyttelse af apparatet, bgr du tale med en specialist hvis andre problemer opstar. Undgé venligst
at benytte uautoriseret reparation da dette kan fgre til en ulykke.
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- GARANTI OG
KUNDESERVICE

1 Veer sikker pa at arbejdsomradet er flag, rent og ryddeligt.
2 Garanti er begraenset til skader opstéet af produktionsfejl.

3 Betaling for dele og vedligeholdelse vil blive opkraevet grundet forkert anvendelse eller andre ikke-
produktkvalitets relaterede problemer

4 Gem venligst kvitteringen.

Vedligeholdelses kort

Fornavn: Efternavn:
TIf: Email:
Adresse:

Model: Kabsdato:
Forhandler:

Reparations rapport:

L L
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CE-CERTIFIKAT

Europaisk overensstemmelseserklaering

g

Markerer vi

Gastronomy Plus Ltd t/a Sousvidetools.com

Central Barn
Claughton Business Park
Hornby Road
Claughton
Lancaster
United Kingdom

erklaerer under vores eneste ansvar, at produktet

Artikel: Sous Vide Circulator

Varemaerke: ‘o U ’VI d e tools.com

Model nr.: SVT-01006 & SVT-01006EU

Denne erklzering er i overensstemmelse med fglgende harmoniserede standarder

EN 60950-1: 2006+A11(2009)+A1(2010)+A12 ETSIEN 301 489-01V2.1.1(2017-02)
(2011)+A2(2013) ETSIEN 301 489-17 V3.1.1(2017-02)
EN 62479:2010 EN 300328 V2.1.1:2016-11

EN 55014-1:2006/A2:2011 EN 60335-1:2012/All:2014

EN 55014-2:2015 EN 60335-2-74:2003/A2:2009

EN 61000-3-2:2014 EN 62233:2008

EN 61000-3-3:2013

2014/53/E

Efter bestemmelserne i

U (RED directive) 2014/30/EU (EMC directive) 2014/35/EU (LVD directive)

01.10.2020 ﬁ&% Mannen

Dato/ sted

Navn: Alex Shannon
Stilling: administrerende direktar
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HEADQUARTERS

Central Barn, Claughton Business Park,
Hornby Road, Claughton, Lancaster, LA2 9JX

0800 678 5001
01524770060
enquiries@sousvidetools.com
www.sousvidetools.com




