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CONSERVATORE A TEMPERATURA DI SERVIZIO

Norme di sicurezza per l’utilizzo

 - Un utilizzo ed una pulizia diversi da quelli indicati e previsti in questo 
libretto sono considerati impropri e possono provocare danni, lesioni 
o incidenti mortali, fanno decadere la garanzia e qualunque altro rap-
porto contrattuale in essere con il produttore e sue società controlla-
te e/o collegate e sollevano il Costruttore da qualsiasi responsabilità.
 - L’apparecchio può essere utilizzato da bambini di età non inferiore a 
8 anni e da persone con ridotte capacità fisiche, sensoriali o mentali, 
o prive di esperienza o dalla necessaria conoscenza, purchè sotto 
sorveglianza oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni 
relative all’uso sicuro dell’apparecchio e alla comprensione dei peri-
coli ad esso inerenti. I bambini non devono giocare con l’apparecchio. 
La pulizia e la manutenzione destinata ad essere effettuata dall’utiliz-
zatore e non deve essere effettuata da bambini senza sorveglianza.

 - La pulizia e la manutenzione destinata ad essere effettuata dall’utilizzato-
re e non deve essere effettuata da bambini senza sorveglianza.
 - I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino 
con l’apparecchio.
 - Questo apparecchio può essere utilizzato solo per l’utilizzo a bas-
sa temperatura per la cottura e/o il mantenimento di cibi secondo 
le indicazioni del Costruttore,  nelle cucine industriali e professionali 
da parte di personale qualificato, sottoposto a corsi di formazione 
periodici: qualsiasi altro impiego non è conforme all’uso previsto e 
pertanto pericoloso.
 - Se l’apparecchiatura non funziona o si notano alterazioni funzionali 
o strutturali, disconnetterla dall’alimentazione elettrica e contattare 
un centro di assistenza autorizzato dal Costruttore senza tentarla di 
ripararla da se. Per una eventuale riparazione richiedere l’utilizzo di 
ricambi originali del Costruttore. 

 - La non osservanza di queste norme può provocare danni e lesioni anche 
mortali e  fa decadere la garanzia e qualunque altro rapporto contrat-
tuale in essere con il produttore e sue società controllate e/o collegate.

 - Si consiglia, per assicurarsi che l’apparecchio si trovi in condizioni di uti-
lizzo e sicurezza perfette, di sottoporlo almeno una volta all’anno a ma-
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CONSERVATORE A TEMPERATURA DI SERVIZIO

Nozioni preliminari

COME FUNZIONA EVEREO®

I batteri, responsabili della degradazione dei cibi, proliferano a temperature 
comprese tra 4 °C e 58 °C: per questo motivo, fino ad oggi, uno dei metodi 
di conservazione più usati, era la surgelazione a temperature inferiori ai 4°C 
con successiva rigenerazione degli alimenti.

Ma cosa succede se si conserva il cibo sopra i 58°C, anche per diversi giorni?
Per rispondere alla domanda UNOX ha affiancato la propria esperienza al 
Dipartimento di Fisica dei Materiali dell’Università di Parma.
L’intuizione, dopo anni di ricerche, diventa certezza scientifica: il cibo può 
essere conservato per lunghi periodi a temperature superiori a 58°C, senza 
comprometterne il gusto e il sapore, attraverso il controllo combinato e 
accurato di temperatura, umidità e ossigeno che viene a contatto con esso. 
Nasce EVEREO®, un’apparecchiatura progettata per conservare il cibo 
alla temperatura di servizio e consumo per giorni: questo significa che 
è possibile cucinare il cibo, mantenerlo caldo (entro un range da 62°C a 
70°C) e servirlo in pochi secondi in qualsiasi momento del giorno, con zero 
tempi di attesa per i clienti.
Tutto questo unito alla sicurezza microbiologica, al mantenimento delle 
qualità organolettiche del cibo e ad un risparmio di tempo e risorse.

Se in EVEREO vengono posizionati cibi a temperatura inferiore a 60°C per 
la cottura/rigenerazione, la temperatura dei cibi deve essere sottoposta a 
monitoraggio per verificare che il profilo tempo/temperatura sia sicuro e, in 
modo particolare, per garantire che esso soddisfi gli standard richiesti per 
quanto riguarda l’inattivazione dei microorganismi bersaglio. 
Non utilizzare l’apparecchiatura per conservare alimenti a una temperatura 
iniziale inferiore ai 0°C. Evereo in questo caso non può garantire che 
il profilo tempo/temperatura per inattivare i microorganismi bersaglio 
soddisfi i requisiti richiesti.

MODI DI UTILIZZO

Fino a 72 ore: conservazione (MULTI.DAY MODE)
Se viene utilizzata questa modalità, è sufficiente sigillare ermeticamente gli 
alimenti cotti mentre sono ancora caldi, utilizzando un semplice sacchetto 
sottovuoto oppure una teglia MULTI.Day. 

EVEREO® propone autonomamente le giuste impostazione da utilizzare 
per gli alimenti più comuni: in questo modo vengono mantenute l’umidità 
naturale dei piatti e le loro qualità organolettiche.
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PROCEDURA GUIDATA
A) Scegliere come gestire le porzioni	  pag.14
B) Impostare la temperatura di utilizzo (set point)  	  pag.16
C) Selezionare il modo di utilizzo e un programma (già presente o nuovo) 	  pag.19
	 Fino a 72 ore: conservazione di porzioni sottovuoto (MULTI.Day MODE)	  pag.20

	 Fino a 8 ore: mantenimento (SUPERHOLDING MODE) - porzioni aperte	  pag.26

D) Modalità T.BOOST - prepara il cibo per il servizio	  pag.32

E) Avviare il programma scelto	  pag.34

F) Spegnere l’apparecchiatura	  pag.50

G) Impostazioni	  pag.54

H) Configurazione ed utilizzo Evereo SAFE.Lock	  pag.60
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7 	

La figura a lato indica la tem-
peratura attuale in camera 
(nell’esempio 64°C) e quel-
la impostata (nell’esempio 
80°C).
Quando quest’ultima viene 
raggiunta, il campo tempe-
ratura e quello a fianco si co-
lorano di verde: EVEREO® è 
pronto all’utilizzo.
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D) Modalità T.BOOST - prepara il cibo per il servizio

La modalità T.BOOST consente 
di alzare la temperatura di Evereo 
per un certo periodo di tempo 
così da riscaldare il cibo prima di 
servirlo ai propri clienti. 
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1 	Per riscaldare i cibi conservati 
in Evereo, selezionare la mo-
dalità T.BOOST per avviare il 
riscaldamento a 80°C.

2 	La modalità T.BOOST può 
modificare automaticamente i 
tempi dei timer per adeguar-
li alle nuove condizioni della 
camera. Il parametro è atti-
vabile nel menu impostazioni  
(pag. 59).

3 	La temperatura di evereo vi-
ene portata a 80°C e mante-
nuta a questa temperatura per 
un certo periodo di tempo (2 
ore di default). I parametri di 
tempo e di temperatura pos-
sono essere personalizzati 
dal menu impostazioni (pag. 
59).

4 	E’ possibile disattivare la mo-
dalità T.BOOST selezionando 
l’icona nella schermata HOME..
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LANGUAGE 

Per modicare la lingua di sistema 
accedere a menu LANGUAGE e 
selezionare la lingua interessata.
Con le frecce si possono scorrere 
le schermate.

DATE AND TIME 

Accedere al menu DATA AND 
TIME per impostare il giorno e l’o-
ra.

USB 

Per importare/esportare Pro-
grammi, foto e dati HACCP da 
EVEREO® si può usare l’interfac-
cia USB. Collegare la chiavetta alla 
porta USB nel pannello di control-
lo ed entrare nel menù USB. Sele-
zionare la voce desiderata.

PORTA USB SU PANNELLO FRONTALE.

Sollevare la linguetta in silicone ed inse-

rire la chiavetta USB

NETWORK 

Accedendo al menu NETWORK ho la 
possibilità di inserire le impostazioni 
della connessione ad internet e riceve-
re gli aggiornamenti software.
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PREFERENCES 

UNIT OF MEASURE: 
Temperatura in °C o °F

PORTIONS VIEW: 
Modalità di visualizzazione delle por-
zioni (TEGLIA o LISTA). Non è possibi-
le cambiare la visualizzazione se EVE-
REO® è in funzione.

LOCKING: Abilita o disabilita delle fun-
zioni di EVEREO® così da limitare le 
azioni dell’operatore.
ON il blocco abilitato 
OFF il blocco è disabilitato

LIST ORDER: Impostazione ordine di 
visualizzazione dei programmi all’in-
terno delle librerie “MULTI.Day MODE”, 
“SUPERHOLDING MODE”.

T.BOOST: Imposta il tempo e la tem-
peratura della modalità T.BOOST.

STANDBY: Tempi di spegnimento del-
lo SCHERMO e del LED.

MY PHOTOS: Visualizza/elimina le 
foto inserite da chiavetta.

BUZZER: Impostazioni dei segnali 
acustici di EVEREO® (fine del mante-
nimento di un programma, feedback 
al tocco, allarmi) 

DAY DOTS: Impostazione colori per le 
porzioni giornaliere (etichette).

RESET: Eliminazione programmi, tem-

perature, reset sistema

UNIT OF MEASURE 

Nel menu UNIT OF MEASURE posso 
selezionare °C o °F
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PORTION VIEW  

Posso scegliere la modalità di gestio-
ne delle porzioni selezionando TRAY 
VIEW o LIST VIEW. Spegnere la tem-
peratura ed eliminare i programmi in 
corso per accedere a questo menu.
In questo menù inoltre, posso attivare 
o disattivare la richiesta di inserimen-
to del numero di porzioni (all’avvio di 
un programma) o la richiesta di inse-
rimento del numero della teglia (solo 
nel caso nel quale si sia selezionato la 
visualizzazione per lista)

LOCKING 

Dal menu LOCKING posso abilitare e disabilitare delle funzioni di EVE-
REO® così da limitare le azioni dell’operatore.
ON il blocco abilitato 
OFF il blocco è disabilitato

Funzioni che si possono disattivare:
LOCK START TIMER: 
Disattiva la possivilità di avviare TI-
MER rapidi.

LOCK SUPERHOLDING MODE: 
Blocca l’accesso alla libreria SU-
PERHOLDING MODE, impedendo l’in-
serimento di alimenti aperti.

LOCK ADD NEW PROGRAM:
Disabilita il primo pulsante delle libre-
rie che permette la creazione di nuovi 
programmi.

LOCK MODIFY PROGRAM:
Blocco della possibilità di modifica di 
un programma salvato.

LOCK DELETE PROGRAM:
Blocco della possibilità di eliminare un 
programma salvato.

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN: 
Blocco della possibilità di eliminare un 
programma in pastorizzazione.

CODE:
Password che si vuole utilizzare per 
avviare una temperatura inferiore ai 
59°C. Di default la password è 12345
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LIST ORDER 

Le impostazioni del menu LIST OR-
DER permettono di definire l’ordine di 
visualizzazione delle porzioni all’inter-
no delle librerie.

STAND-BY 

PANNELLO: Il pannello di EVEREO® 
può andare in standby per risparmio 
energetico. Da questo menu posso at-
tivare il timer e definire un tempo per 
lo spegnimento dopo un periodo di 
inattività.
LEDBAR: I LED che illuminano la ca-
mera si accendono nel momento 
dell’apertura della porta. lo spegni-
mento può avvertire quando la porta 
viene chiusa o definendo un tempo 
per lo spegnimento.

BUZZER 

Le impostazioni del menu LIST ORDER 
permettono di attivare i segnali acusti-
che segnalano:- Feedbeck al tocco sul 
pannello- Allarme di fine timer del pro-
gramma- Allarmi generici

MY PHOTOS  

Nel menu MY PHOTOS è possibile ca-
ricare (od eliminare) delle immagini 
personali
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DAY DOTS 

Nel caso di utilizzo di etichette per l’i-
denticazione delle porzioni inserite in 
EVEREO®, posso definire dei colori da 
assegnare ai giorni (es. etichetta blu 
per porzioni inserite il Lunedì, etichet-
te gialle per porzioni inserite martedi
etc.).
Posso disattivare questa funzione se-
lezionando la prima casella a fianco 
dei giorni.
Appena accedo a questa schermata 
la prima riga sarà selezionata. Toccare 
l’icona del colore che voglio imposta-
re per Monday e in automatico verrà 
apportata la scelta e selezionata la se-
conda voce della lista (TUESDAY). 
Nel caso in cui il colore selezionato ap-
partiene già ad un giorno della setti-
mana, il colore verrà assegnato e verrà 
tolto dal giorno a cui apparteneva in 

precedenza.

RESET 

Nel menu RESET posso elimiare tutti i
programmi salvati, elimiare tutte le 
temperature o eliminare tutti i dati 
(Programmi, Temperature, Immagini 
caricate).

T.BOOST 

Regola le impostazioni di tempo, tem-
peratura e modifica dei timer per la 
modalità T.BOOST. I parametri ottima-
li per la modalità T.BOOST sono 80°C 
per 120 minuti.
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H) CONFIGURAZIONE ED UTILIZZO EVEREO SAFE.LOCK 

PROCEDURA ACCESSO
SUPER USER 

Il pannello di EVEREO® in moda-
lità SAFE.Lock è sempre bloccato.

Per sbloccarlo è necessario inseri-
re la password di 4 cifre reperibi-
le nel manuale allegato all’imballo 
dell’apparecchiatura.
Dopo lo sblocco, sarà possibile 
utilizzare tutte le funzionalità di 
EVEREO®.

 

CARICAMENTO PASSWORD 
UTENTI
1) Creare un file di testo in forma-
to “.txt” che contenga le pas-
sword utente.
-	 Le password devono contene-

re 5 caratteri numerici (atten-
zione agli spazi vuoti); 

-	 Ogni riga del file dovrà iniziare 
con una password.  

-	 Dopo la password può essere 
inserito un nominativo associa-
to  al pin così da poter effet-
tuare il controllo degli accessi 
scaricando  il log dal menu USB.

Esempio:

2) Salvataggio file:
- 	 All’interno di una chiavetta 

USB creare una cartella e no-
minarla “UNOXDIR”;

- 	 All’interno della cartella UNOX-
DIR, creare una cartella e nomi-
narla “PINS”;

- 	 Infine, salvare all’interno della 
cartella “PINS” il file di testo 
nominandolo “PIN_CODES.txt”.

Esempio:
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ALLARMI

Simbolo Descrizione
T

setpoint
Temperatura di setpoint

T
S1

Temperatura misurata dalla sonda S1

T
S2

Temperatura misurata dalla sonda S2

T
media

Media delle temperature di S1 e S2

D
T

Differenza di temperatura tra S1 e S2

timeout Tempo di rilevazione (generico)

t
black

Durata blackout

t
door

Durata apertura porta

t
repast

Durata ripastorizzazione

Cod. Descrizione Condizioni
Stringa
visualizzata 
(INGLESE)

WP01

Temperatura di 
setpoint non rag-
giunta, entro 30 
minuti dall’avvio 
della macchina.

1)	Evereo ON

2)	Almeno UNA sonda fun-
zionante

3)	La porta è chiusa

4)	T
media

 < T
setpoint

5)	timeout > 30 min.

WARNING WP01 

LOW TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP02

Temperatura 
inferiore al set 
point, durante il 
funzionamento 
della macchina.

1) Evereo ON

2) Almeno UNA sonda 
funzionante

3) La porta è chiusa

4) T
media

 < T
setpoint 

- 0.5°C

5) timeout > 30 min.

WARNING WP02 

LOW TEMPE-
RATURE (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP03
Temperatura 
supera il valore 
massimo

1) Evereo ON

2) Almeno UNA sonda 
funzionante

3) T
S1
 o T

S2
 o T

media
 > 100°C

WARNING WP03 

HIGH TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP04
Sonda S1 rotta o 
malfunzionante

1) S1 non misura/stato di fail

2) S2 funziona corretta-
mente

WARNING WP04 

PROBEERROR 
(PROBE 1)

Il mantenitore rileva e notifica i seguenti malfunzionamenti hardware:
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AVVISI

Simbolo Descrizione
T

setpoint
Temperatura di setpoint

T
S1

Temperatura misurata dalla sonda S1

T
S2

Temperatura misurata dalla sonda S2

T
media

Media delle temperature di S1 e S2

D
T

Differenza di temperatura tra S1 e S2

H
setpoint

Setpoint di umidità

timeout Tempo di rilevazione (generico)

t
black

Durata blackout

t
door

Durata apertura porta

t
repast

Durata ripastorizzazione

Cod. Descrizione Condizioni
Stringa
visualizzata 
(INGLESE)

WP05 Sonda S2 rotta o 
malfunzionante

1) S2 non misura/stato di fail

2) S1 funziona correttamente

WARNING WP05 

PROBE ERROR 
(PROBE 2)

WP06 Sonde rotte o 
malfunzionanti

1) S1 non misura/stato di fail

2) S2 non misura/stato di fail

WARNING WP06 

PROBESERROR 
(PRESERVE FOODIN 
ANOTHER WAY)

WP07 Ventilatore non 
funzionante

1)	Evereo ON

2)	S1 funziona correttamente

3)	S2 funziona correttamente

4)	D
T
 > 10°C

5)	timeout > 30 minuti

WARNING WP07 

FAN ERROR (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP08 -- -- --

WP09
Sonda umidità 
rotta o malfun-
zionante.

1)	Evereo ON

2)	Sonda umidità non misu-
ra/stato di fail

WARNING WP09

PROBE ERROR 
(HUMIDITY PROBE)

WP10

Raggiunta la 
massima tempe-
ratura consentita 
dal termostato di 
sicurezza

1)	Ingresso digitale di 
allarme termostato di 
sicurezza ON

WARNING WP10 
TEMPERATURE 
THERMOSTAT

WP11

Raggiunta la 
massima tempe-
ratura consentita 
dei motori

1) Ingresso digitale di allar-
me termica motore ON

WARNING WP11 
FAN THERMO-
STAT



66

C
o

d
.

D
ip

e
n

d
e

n
te

 
d

a
D

es
cr

iz
io

ne
C

o
nd

iz
io

ni
Co

ns
eg

ue
nz

e
St

ri
ng

a
vi

su
al

iz
za

ta
 

(I
N

G
LE

SE
)

H
A

Z
0

1
B

L
A

C
K

O
U

T

In
 s

e
g

u
it

o
 a

d
 u

n
 b

la
c
k
o

u
t,

 
è
 p

o
ss

ib
ile

 c
h

e
 g

li 
a
lim

e
n

ti
 

c
o

n
se

rv
a
ti

 d
e
b

b
a
n

o
 s

u
b

ir
e
 

u
n

a
 f

a
se

 d
i 
ri

p
a
st

o
ri

z
z
a
z
io

-
n

e
.

V
e
d

e
re

 t
a
b

e
lla

 
te

m
p

i 
d

i 
ri

p
a
st

o
-

ri
z
z
a
z
io

n
e

* 
P

e
r 

te
m

p
i 
d

i 
b

la
c
k
o

u
t 

in
fe

ri
o

ri
 a

i 
12

0
 m

in
, 

e
v
e
n

tu
a
li 

p
ro

g
ra

m
-

m
i 
c
a
ri

c
a
ti

 v
e
rr

a
n

n
o

  
a
g

g
io

rn
a
ti

, s
o

tt
ra

e
n

d
o

 
il 

te
m

p
o

 d
a
l 
ti

m
e
r;

* 
P

e
r 

te
m

p
i 
d

i 
b

la
c
k
o

u
t 

su
p

e
ri

o
ri

 a
i1
2
0

 m
in

, 
l’u

te
n

te
 p

u
ò

 s
c
e
g

lie
re

 
se

 E
L

IM
IN

A
R

E
 T

U
T

T
I 

i 
p

ro
g

ra
m

m
i 
a
tt

iv
i, 

o
 

R
IP

A
S

T
O

R
IZ

Z
A

R
E

B
L

A
C

K
O

U
T

 H
A

Z
0

1-
 

T
H

E
 F

O
O

D
’S

 O
R

-
G

A
N

O
L

E
P

T
IC

 P
R

O
P

-
E

R
T

IE
S

 C
O

U
L

D
 B

E
 

C
O

M
P

R
O

M
IS

E
D

. 
C

H
E

C
K

 T
H

E
 F

O
O

D
’S

 
S

T
A

T
U

S
 B

E
F

O
R

E
 

P
R

O
C

E
E

D
IN

G
 W

IT
H

 
R

E
P

A
S

T
E

U
R

I

H
A

Z
0

2
A

P
E

R
T

U
R

A
 

P
O

R
T

A

In
 s

e
g

u
it

o
 a

d
 u

n
a
 a

p
e
rt

u
ra

 
p

o
rt

a
 p

ro
lu

n
g

a
ta

,è
 p

o
ss

ib
ile

 
c
h

e
 g

li 
a
lim

e
n

ti
 c

o
n

se
rv

a
ti

 
d

e
b

b
a
n

o
 s

u
b

ir
e
 u

n
a
 f

a
se

 d
i 

ri
p

a
st

o
ri

z
z
a
z
io

n
e
.

* 
P

e
r 

te
m

p
i 
d

i 
a
p

e
r-

tu
ra

 p
o

rt
a
 i
n

fe
ri

o
ri

 
a
i 
12

0
 m

in
, e

v
e
n

tu
a
li 

p
ro

g
ra

m
m

i 
c
a
ri

c
a
ti

 
v
e
rr

a
n

n
o

 a
g

g
io

rn
a
ti

,-
so

tt
ra

e
n

d
o

 i
l 
te

m
p

o
 

d
a
l 
ti

m
e
r;

* 
P

e
r 

te
m

-
p

i 
d

i 
a
p

e
rt

u
ra

 p
o

rt
a
 

su
p

e
ri

o
ri

 a
i 
12

0
m

in
, 

l’u
te

n
te

 p
u

ò
 s

c
e
g

lie
re

 
se

 E
L

IM
IN

A
R

E
 T

U
T

T
I 

i 
p

ro
g

ra
m

m
i 
a
tt

iv
i, 

o
 

R
IP

A
S

T
O

R
IZ

Z
A

R
E

O
P

E
N

 D
O

O
R

H
A

Z
0

2
 

- 
T

H
E

 F
O

O
D

’S
 O

R
-

G
A

N
O

L
E

P
T

IC
 P

R
O

P
-

E
R

T
IE

S
 C

O
U

L
D

 B
E

  
C

O
M

P
R

O
M

IS
E

D
.

C
H

E
C

K
 T

H
E

 F
O

O
D

’S
 

S
T

A
T

U
S

 B
E

F
O

R
E

 
P

R
O

C
E

E
D

IN
G

 W
IT

H
 

R
E

P
A

S
T

E
U

R
IZ

A
T

IO
N

.

Il mantenitore solleva i seguenti avvisi riguardanti l’integrità del prodotto in 
mantenimento:
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TABELLA TEMPI DI PASTORIZZAZIONE

Condizione Dipendente da Durata pastorizzazione
120 min < t

black
 < 180 min

HAZ01

4 ore*

180 min < t
black

 < 240 min 6 ore*

t
black

 > 240 min 8 ore*

120 min < t
door 

< 180 min

HAZ02

4 ore*

180 min < t
door 

< 240 min 6 ore*

t
black

 > 240 min 8 ore*

* verificare sempre lo stato del cibo prima di avviare una fase di ripastorizzazione.

Note:

 - Nel caso in cui il timer residuo sia inferiore al tempo di ripastorizzazione 
necessario a garantire l’integrità del cibo, questo viene marcato come 
SCADUTO a priori.

 - Nel caso un programma si trovi già in fase di ripastorizzazione ed avven-
ga un evento che necessiti di una nuova fase di ripastorizzazione, questo 
verrà marcato come SCADUTO a priori.

 - L’avvio di una ripastorizzazione o l’eliminazione sono azioni NON REVER-
SIBILI.
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IT

TABELLA IMPOSTAZIONI OTTIMALI PER LA CONSERVAZIONE

Categoria Temp.

Tempo di 
rigenerazione e pastorizzazione Tempo 

di 
cons. 

ottimale
Temp. da frigo 

(0-4°C)

Temp. 
ambiente 
(20-57°C)

Alimento 
caldo*  

(+ di 58°C)

carne rossa 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

carne bianca 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

pollo 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

pesce 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

legumi 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

verdura 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

zuppe 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

pasta 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

riso 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

salsa 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 giorni

*è consigliabile avere sempre almeno 2 ore di pastorizzazione, anche quando un 
alimento viene inserito caldo (con temperatura maggiore a 58°C).

** Il calcolo del tempo di pastorizzazione si basa su una valutazione media. Se in 
EVEREO vengono posizionati cibi a temperatura inferiore a 60°C per la cottura/
rigenerazione, la temperatura dei cibi deve essere sottoposta a monitoraggio per 
verificare che il profilo tempo/temperatura sia sicuro per gli alimenti e, in modo 
particolare, per garantire che esso soddisfi gli standard richiesti per quanto riguar-
da l’inattivazione dei microorganismi bersaglio.
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PERIODI DI INATTIVITÀ
Durante i periodi di inattività osservare le seguenti precauzioni: 
 - staccare l’apparecchiatura dall’alimentazione elettrica;
 - preferibilmente passare su tutte le superfici in acciaio inox un panno mor-
bido appena imbevuto di olio di vaselina;

Al primo riutilizzo:
 - effettuare un’accurata pulizia dell’apparecchiatura e degli accessori (ve-
dere cap. Manutenzione a pag.72);

 - ricollegare l’apparecchiatura all’alimentazione elettrica;
 - sottoporre l’apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla.

ASSISTENZA POST VENDITA
In caso di guasto scollegare l’apparecchiatura dall’alimentazione elettrica 
rivolgersi al Costruttore.

CERTIFICAZIONI
EU dichiarazione di conformità per apparecchiature elettriche
Costruttore: UNOX S.p.A.
Indirizzo: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Dichiara sotto la propria responsabilità che il prodotto
EVEREO™ Sistema di conservazione a caldo 
è conforme alla Direttiva Macchine 2006/42/CE attraverso gli standard:
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A15:2021
EN 60335-2-42: 2003 + A11:2012
EN 62233 : 2008

è conforme alla Direttiva sulla compatibilità elettromagnetica ECM 2914/30/
CE:
EN 55014-1:2017 + A11:2020
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
EN 61000-3-2:2014
EN 61000-3-3:2013
EN 61000-3-11: 2000
EN 61000-3-12: 2011
EN 61000-6-2: 2005
EN 61000-6-3:2007 + A1:2011

GARANZIA 
L’installazione di questo prodotto  deve essere fatta da un Centro Assistenza 
Autorizzato dal Costruttore. La data di installazione e il modello dell’apparecchio 
devono essere documentati dall’acquirente finale tramite una conferma scritta 
o una fattura d’installazione emessa dal rivenditore o dal Centro Assistenza 
Autorizzato dal Costruttore. 
La garanzia dal Costruttore prevede il riconoscimento di tutti i guasti 
oggettivamente riconducibili a difetti d’origine dovuti ad una cattiva produzione. 
Sono esclusi i difetti e danni derivanti dal trasporto, cattiva conservazione 






