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- O IVIDE

Zatozonaw 2011 roku, Sousvidetools.com to firma z branzy spozywczej i technologicznej, ktérej 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, ktéry jest wiodacym brytyjskim dostawca praktycznych ustug
naukowych, technicznych i doradczych, a obecnie wiodaca na $wiatowym 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 wiece]j wiesz o gotowaniu, tym lepiej
sobie z tym radzisz. Nasi szefowie kuchni zajmujacy sie badaniami naukowymi stale gotuja, a Ty czerpiesz
korzysci w imie 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 smakuje 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, ze mozna sterowac nim zdalnie zdowolnego miejsca za posrednictwem
naszej aplikacji (APP), jest on réwniez zaprojektowany w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Pojemnos¢ 80
litréw gwarantuje stabilnos¢ temperaturowa na poziomie 0,07°C w zakresie od 40°C do 100°C. 2 lata gwaranciji.

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 eksploatowad wytacznie zgodnie z instrukcja obstugi. W
przeciwnym razie moze dojs$¢ do uszkodzenia urzadzenia.

e Podtaczyc tylko zasilanie pokazane na etykiecie klasyfikacyjnej.
e Podtaczac tylko z bezpiecznym uziemionym zasilaczem.
o Whytaczy¢ zasilanie przed odtaczeniem urzadzenia.

¢ Nie dotyka¢ bezposrednio cieczy w celu sprawdzenia temperatury. Nalezy stosowa¢ wskaznik temperatury
lub termometr.

e Poziom wody musi miescic 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.

e Jesli ciecz znajduje sie na gorze cyrkulatora termicznego iVide Plus (powyzej poziomu wody MAX), nalezy
wytaczy€ zasilanie i wysuszy¢ go przed uzyciem.

e Zalecamy, aby uzytkownicy cyrkulatora termicznego iVide Plus otrzymali petne instrukcje przed
rozpoczeciem uzytkowania lub by byli nadzorowani przez doswiadczonego uzytkownika.

e 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.
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- PARAMETRY TECHNICZNE

Napiecie znamionowe 220-240V~

Czestotliwos¢ znamionowa 50HZ

Moc znamionowa 2300W

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

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

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

FUNKCJE PRODUKTU

START 1
STOP U

1. Moc

e 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 przejs¢ w tryb czuwania.
W tym czasie odczyt cyfrowy (A) pokazuje aktualng temperature wody, odczyt cyfrowy (B) pokazuje
poprzedni. Temperatura zadana, ustawiona w procesie pracy, odczyt cyfrowy (C) pokazuje ostatnio
ustawione godziny pracy.

e W trybie ON (wskaznik przycisku jest w petni pod$wietlony), nalezy nacisnaé ten przycisk, aby przej$¢ do
trybu oszczedzania energii. Mozna go réwniez nacisnaé podczas procesu pieczenia, aby bezposrednio wejs¢
w tryb oszczedzania energii.
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- FUNKCJE PRODUKTU

2.°C/°F
Przycisk przetacznika jednostki temperatury

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

3.TEMP/TIME

Przycisk regulacji temperatury, regulacji czasu, przetacznik czasowy

e Kiliknijna TEMP / TIME, aby przetaczy¢ ustawienie temperatury lub czasu. Gdy cyfrowy odczyt temperatury
(B) miga, ustaw zagdana 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 zresetowad, kliknij ponownie
przycisk TEMP / TIME, aby wprowadzi¢ wymagane szczegoty.

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

4.START /STOP

Przycisk Start/stop

e W trybie czuwania kliknij przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ prace.
e W trybie pracy kliknij przycisk START/STOP, aby przerwac prace.

S.+-
Przycisk regulacji

e Aby wyregulowac temperature lub czas, kliknij na TEMP / TIME, wybierz wymagana opcje i uzyj przyciskdw
+i - aby wyregulowac.

6. Temperatura Odczyt cyfrowy (A)

e Wyswietlanie temperatury roboczej w czasie rzeczywistym.

7. Temperatura Odczyt cyfrowy (B)

e Wyswietlanie zadanej temperatury operacyjnej.

8. Cyfrowy odczyt czasu (C)
e W trybie czuwania wyswietlany jest ustawiony czas docelowy.
e W trybie pracy wyswietlany jest pozostaty czas pracy.
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- APLIKACJA (APP)

Pobieranie (APP) aplikacji Cyrkulatora termicznego iVide Plus

Jesli aplikacja iVide Plus Thermal Circulator APP nie zostata jeszcze pobrana, mozna jg pobraé z Apple Store
(10S) lub Google Play (Android). Jest kompatybilny z systemem 1OS 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
komoérkowego lub urzadzenia.

Szesc 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 sa 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 nacisnaé przycisk Start.

Szesc tatwych krokow

LETS GET COOKING STEP 1 CONNECTING SELECT YOUR
CONNECT YOUR WIFI TO YOUR WIFI COOKING STYLE
Got a device? Connect St nIme P e
Dt ot T . n
Wi Filight being tofleh -
l . BTHubS XPTZ
.....
v . Enter WIFI passwort d -1 al n
Nde ek R
Corrmct @ Comect @ Connect @ _
s oo tampartire
= Cacuntor
A= ) i maved
Vour device tanatemaivoocation?
M\'W\FIHASIZHANGED

1 Woybierz urzadzenie, ktérego chcesz uzywac i nacisnij przycisk "CONNECT" (Polacz).
Aplikacja wykryje podtaczong sie¢ Wi-Fi. Wprowadz hasto i nacisnij ‘Confirm’ (Potwierdz).

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

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

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

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

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

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

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

WIlaé wode do naczynia do gotowania, upewniajac sie, ze poziom wody znajduje sie pomiedzy minimalnym
poziomem wody a maksymalnym poziomem wody.

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

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

Klikng¢ przycisk TEMP /TIME, aby wybrac temperature lub czas i ustawi¢ wartos¢ zadang za pomoca
przyciskéw + i -.

Po zakoriczeniu ustawiania klikna¢ przycisk START/STOP, aby uruchomi¢ maszyne. Gdy temperaturaw
zbiorniku do gotowania osiggnie wymagang temperature, cyfrowy odczyt czasu (C) zaczyna odlicza¢ - 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: Jedli nie ma zadnej operacji, urzadzenie wyemituje ciagty sygnat dzwiekowy po 20 sekundach,
podczas gdy temperatura wody pozostanie na ustawionej temperaturze.

Wyja¢ pakowane prézniowo jedzenie. Zywnos¢ jest teraz gotowa do nastepnego procesu.
Po uzyciu cyrkulatora termicznego iVide Plus nalezy go wytaczy¢ i przechowywaé w bezpiecznym miejscu.

NIE ZAPOMNUJ: Przed gotowaniem Sous Vide, jedzenie musi by¢ pakowane prézniowo. Poziom wody (po
wtozeniu 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 uniknac przypalenia, przed czyszczeniem nalezy upewnic sie, ze cyrkulator termiczny iVide Plus jest
wytaczony i schtodzony do temperatury pokojowej.

Po zakoriczeniu czyszczenia nalezy umiescic cyrkulator termiczny iVide Plus pionowo, nie nalezy
umieszczac go poziomo lub do géry nogami.

Podczas czyszczenia nie wolno uszkadza¢ elementéw znajdujacych sie wewnatrz urzadzenia. Po
uszkodzeniu komponentdw nalezy zwrécic sie do specjalisty o sprawdzenie i naprawe. Nie nalezy
podejmowac préb nieautoryzowanych napraw, poniewaz moze to spowodowaé wypadek.

Po kazdym uzyciu oprdznij starg wode. Uzupetnic $wieza woda podczas nastepnego uzycia cyrkulatora
termicznego iVide Plus. Jesli woda zostanie ponownie uzyta, substancje mineralne moga uszkodzié
komponenty.

Zdejmij tylna pokrywe cyrkulatora termicznego iVide Plus, aby oczyscic 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 wktada¢ 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.

‘OU’Vide tools.com




PL//INSTRUKCJA OBStUGI

EO1

EO2

CLEAN

LP

-JAK CZYSCIC?

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

Jak czyscicé?

1 Napetnic zbiornik (do linii MAX) woda. Dodac 5 g octu do wody.

2 Wiaczyé 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
ustawiona 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 rozpocza¢ czyszczenie. Nacisnij i
przytrzymaj + i - podczas procesu, aby wyswietli¢ pozostaty czas czyszczenia.

3 Sprawdzi¢, czy maszyna jest czysta. Jesli maszyna nie jest czysta, nalezy dodac wiecej octu i rozpoczaé
proces ponownie. Jesli maszyna jest czysta, prosze oprdznic ocet z maszyny, umy¢ maszyne swieza woda,
osuszy¢ i przechowad.

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 wydajnosc¢ 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.

Poziom wody jest nizszy niz najnizszy
poziom wody lub wyzszy niz najwyzszy
poziom wody.

1. Jedli rura grzewcza jest normalna;

2. Jesli wewnetrzne okablowanie

maszyny jest normalne;

3. Czy czujnik temperatury jest normalny?

Maszyna pracuje nieprzerwanie od ponad
100 godzin.

Maszyna nagle traci moc podczas
normalnego gotowania.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wytaczy¢ zasilanie. Jesli poziom wody jest
zbyt niski, dodaj odpowiednia ilos¢ wody
do pojemnika; jesli poziom wody jest zbyt
wysoki, usur wode z pojemnika.

Koniecznos¢ zwrdcenia sie o naprawe do
specjalisty

Aby wyczyscié¢ maszyne, patrz "Jak czyscic".

** Podczas pracy z maszyna, jesli pojawia sie inne problemy, nalezy zwrdécic sie do specjalisty. Nie nalezy
podejmowac préb nieautoryzowanych napraw, poniewaz moze to prowadzi¢ do wypadku.
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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
zwiagzanych z jakoscia nie produktu.

4 Prosimy o zachowanie kwitkéw zakupu.

Karta Serwisowa

Imie: Nazwisko:
Telefon: Email:
Adres:

Model maszyny: Data zakupu:
Dostawca:

Rekord Naprawy

N R
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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




