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ATENCION: Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato







LE AGRADECEMOS QUE HAYA ELEGIDO EVEREO DE UNOX

Ha adquirido un producto de alta tecnologia que revolucionara
su forma de trabajar en la cocina.
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Normas de seguridad para el uso

Un uso v una limpieza distintos de los indicados v previstos en este ma-
nual deben considerarse indebidos y pueden ocasionar dafos, lesiones o
accidentes mortales, invalidan la garantia y cualquier otra relacion con-
tractual vigente con el fabricante y sus sociedades controladas y/o vincu-
ladas y eximen al fabricante de toda responsabilidad.

El aparato podra ser utilizado por nifios de 8 aflos 0 mas y por personas cu-
yas capacidades fisicas, sensoriales o mentales se hallen disminuidas o que
carezcan de la experiencia o los conocimientos necesarios, siempre que es-
tén bajo supervision o se les haya instruido sobre el uso seguro del aparato
y sobre los peligros que conlleva. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Las tareas de limpieza y mantenimiento que corresponden al usuario no
deberan ser realizadas por nifos sin supervision.

Las tareas de limpieza y mantenimiento que corresponden al usuario no
deberan ser realizadas por nifios sin supervision.

Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

Este aparato puede emplearse Unicamente a baja temperatura para la
coccion y/o el mantenimiento de alimentos segun las instrucciones del
fabricante, en cocinas industriales y profesionales por parte de personal
cualificado que reciba cursos de formacion periddicos: cualquier otro uso
contraviene al uso previsto y es por tanto peligroso.

Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales o de
funcionamiento, desconéctelo de la alimentacion eléctrica y pdngase en
contacto con un centro de asistencia autorizado por el fabricante sin in-
tentar repararlo por su cuenta. En caso de reparacion, solicite el uso de
recambios originales del fabricante.

El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafos v lesiones que
pueden llegar a ser mortales e invalida la garantia y cualquier otra relacion
contractual vigente con el fabricante y sus sociedades controladas y/o
vinculadas.




- Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de
uso y seguridad, se recomienda someterlo a mantenimiento y revision por
parte de un centro de asistencia autorizado, como minimo una vez al aho.

- El aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos los nifios) que
tengan mermadas sus facultades fisicas, sensoriales o mentales, o que
carezcan de experiencia y conocimientos, a no ser que se les proporcione
supervision o instrucciones.

- Es necesario vigilar a los nifios para que no jueguen con el aparato.

- Para evitar quemaduras, no coloque recipientes llenos de liquidos o ali-
mentos que se fundan con el calor a niveles que superen 1.6 m de altura
desde el suelo.

- - Estos aparatos estan destinados a utilizarse en entornos comerciales y
no para la produccion continua de alimentos a escala industrial

- Laiinstruccion relativa a las personas (incluidos los nifos) que tengan mer-
madas sus facultades fisicas, sensoriales 0 mentales, o que carezcan de
experiencia y conocimientos, no es aplicable.

- La etiqueta proporcionada contra el riesgo de quemaduras debe aplicarse
en la superficie delantera después de la instalacion, a una altura de 1,6 m
0 mas desde el suelo.

& iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!

- Durante el mantenimiento y hasta que se enfrien todas las partes del equipo,
adopte las siguientes precauciones:

- toque Unicamente los elementos de control o la manilla del equipo,
ya que las partes externas podrian estar muy calientes (temperatura
superior a 60°C - 140°F);

- para mover recipientes, accesorios y demas objetos por dentro de la
camara del mantenedor, pongase siempre prendas térmicas de pro-
teccion aptas para tal fin.

- Si debe abrir la puerta, hdgalo muy lentamente y con cautela, teniendo
cuidado por la alta temperatura de la cdmara del equipo.
- No retire ni toque el carter de proteccion de los ventiladores, los ventiladores

o las resistencias durante el funcionamiento ni hasta que se hayan enfriado.

& iPELIGRO DE INCENDIO!

- Antes del uso, asegurese de que dentro de la camara del equipo no haya
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objetos indebidos (manuales de instrucciones, bolsas de plastico o demas)
o restos de detergentes; asegurese también de que el desagUe esté libre de
obstrucciones y que no haya materiales inflamables en sus proximidades.

- No coloque fuentes de calor (por ej. parrillas, freidoras, etc.), sustancias
altamente inflamables o combustibles cerca del equipo (por ej. gasoleo,
gasolina, botellas de bebidas alcohdlicas, etc.).

- No utilice liquidos altamente inflamables (por ej., alcohol) dentro de la
camara del equipo.

- iMantenga siempre limpia la cdmara interna del equipo, limpiandola a dia-
rio!

A PELIGRO DE DESCARGAS ELECTRICAS

- No abra los compartimentos marcados con este simbolo: su apertura esta
reservada a personal cualificado y autorizado por el fabricante. El incum-
plimiento de estas normas invalida la garantia y cualquier otra relacion
contractual vigente con el fabricante y sus sociedades controladas y/o
vinculadas.

EXPLICACIONES DE LOS PICTOGRAMAS
Las instrucciones de instalacion y uso son validas para todos los modelos
salvo indicacion contraria por los siguientes pictogramas:

iPeligro! Situaciones de peligro inminente o situaciones
peligrosas que puedan causar lesiones o muerte.

iPeligro de incendio! Consejos e informacion util

iPeligro de descargas . .
. or | 9 Simbolo de puesta a tierra

eléctricas!

Lea el manual de

. . Simbolo de equipotencial
instrucciones

Peligro de quemaduras Véase otro capitulo

B>OoP>P>@
@000




CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Introduccion

Estimado cliente,

Le agradecemos y celebramos que haya decidido probar este equipo,
y esperamos que este sea el comienzo de una colaboracion fructifera y
duradera.

todas las indicaciones necesarias para preservar inalteradas las
cualidades estéticas y funcionales del producto.

Le recomendamos que lea detenidamente este manual, que contiene




CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Nociones preliminares

COMO FUNCIONA EVEREO®

Las bacterias, responsables de la degradacion de los alimentos, proliferan a
temperaturas de entre 4 °C y 58 °C: por este motivo, hasta ahora, uno de los
métodos de conservacion mas utilizados era la congelacion a temperaturas
inferiores a los 4°C, con la posterior regeneracién de los alimentos.

¢Pero qué ocurre si se conservan los alimentos por encima de los 58°C,
incluso durante varios dias?

Para dar respuesta a esta pregunta, UNOX ha unido su propia experiencia
a la del Departamento de Fisica de Materiales de la Universidad de Parma.
Tras afos de investigacion, la intuicion se convierte en certeza cientifica:
es posible conservar los alimentos durante largos periodos a temperaturas
superiores a los 58°C, sin renunciar al gusto ni a los sabores, mediante el
control combinado vy preciso de la temperatura, la humedad y el oxigeno
que entra en contacto con ellos.

Nace asi EVEREO®, un equipo disefado para conservar los alimentos a la
temperatura de servicioy consumo durante dias: esto significa que se puede
cocinar los alimentos, mantenerlos caliente (en unintervalo de 62°Ca 70°C)
y servirlos en unos segundos en cualquier momento del dia, sin tiempos
de espera para los clientes. Todo esto va acompanado de la seguridad
microbioldgica, la preservacion de las propiedades organolépticas de los
alimentos y un ahorro de tiempo y recursos.

Si se colocan alimentos por debajo de 60°C en el EVEREO para su coccion/
regeneracion, la temperatura de los alimentos debe controlarse para
verificar que el perfil de tiempo/temperatura es seguro v, especificamente,
para garantizar que se cumplen las normas requeridas para desactivar los
microorganismos objetivo.

No utilice el equipo para almacenar alimentos a una temperatura inicial
inferior a O°C. Evereo no puede garantizar en este caso que el perfil de
tiempo/temperatura para desactivar los microorganismos objetivo cumpla
con los estandares requeridos.

MODALIDADES DE USO

Hasta 72 horas: conservacién (MULTI.DAY MODE)

Si se utiliza este modo, simplemente selle herméticamente los alimen-
tos cocinados mientras estd caliente usando una bolsa de vacio simple o
MULTI.Day Trays.
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EVEREO® propone de forma auténoma los ajustes correctos que se deben
utilizar para los alimentos mas comunes: de esta manera, se preservan la
humedad natural de los platos vy sus propiedades organolépticas.

* Sila conservacion se realiza utilizando bandejas MULTI.Day Trays, espere
de 4 a 5 minutos para hacer el vacio con MULTI.Day HOT VACUUM si la
temperatura de los alimentos es superior a 180°C. De esta forma se garan-
tiza que el vacio se mantenga en la bandeja.

Hasta 8 horas: mantenimiento (SUPERHOLDING MODE)

Si se utiliza esta modalidad, se pueden mantener los alimentos calientes vy
cocinados en recipientes sin tapa hasta 8 horas con resultados impecables:
no hay mas que ajustar la temperatura y el nivel de humedad mas adecua-
do para los alimentos que se desea mantener.

ADVERTENCIAS Y CONSEJOS

Antes de utilizar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Nor-
(D mas de seguridad para el uso”“ en la pag. 6.

- La primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la
camara y los accesorios (véase el cap. Mantenimiento en la pag.72);
déjelo funcionar en vacio y a la temperatura maxima de 70°C durante
aproximadamente 1 hora para eliminar los malos olores que puedan des-
prender las grasas de proteccion empleadas en la fabrica.

- Si el aparato ha permanecido encendido mas de 15 minutos sin seleccio-
nar una modalidad de funcionamiento, se activa automaticamente la fun-
cion de stand-by para reducir el consumo de energia: para salir de esta
modalidad solo hay que pulsar el botén START/STOP.

- Utilice el aparato con una temperatura ambiente de entre +5 °C y +35°C.

- Utilice bandejas vy parrillas del fabricante, procurando colocar los alimen-
tos de manera uniforme sobre ellas, sin superponer los alimentos o so-
brecargarlas.

- Siga siempre las indicaciones de carga del equipo gque posee.

- El producto presenta un nivel de presion acustica inferior a 70dBa

n




CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Uso

PANTALLA DE INICIO

ajuste de la muestra los progra-
temperatura mas activos

lleva a la pantalla pantalla de
anterior 3 v 0 O wone INICIO
desplaza las listas » :
hacia arriba y hacia - @
abajo : oo
biblioteca de modalidad Ipag. 54
programas T.BOOST
(—
mt
FAVORITES TEMPERATURE
en la seccién programas, permite
ordenar las recetas por orden alfa-
bético, por favoritas y por tempe-
ratura
indicador Estado
de seccidon y conexion

indicacion de temperatura y humedad Indicacion de fecha
* La indicacién de la humedad aparece solo si hay y hora
programas SUPERHOLDING activos
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PROCEDIMIENTO GUIADO

A) Elija como gestionar las porciones } pag.14

B) Ajuste la temperatura de uso (set point) } pPag.16

C) Seleccione la modalidad de uso y un programa (ya guardado o nuevo) } Pag.19
Hasta 72 horas: conservacion de porciones al vacio (MULTI.Day MODE) } 0ag.20
Hasta 8 horas: mantenimiento (SUPERHOLDING MODE) - porciones abiertas } Pag.26

D) Modalidad T.BOOST - prepara los alimentos para servirlos } pag.32
E) Inicie el programa seleccionado } pag.34
F) Apague el equipo P pdg.50
G) AJUSTES } pag.54
H) Configuracion y uso de Evereo SAFE.Lock } Pag.60




A) Elija como gestionar las porciones: por bandeja o por lista

Hay dos modalidades de gestion
de las porciones en EVEREO®:

- la gestion predeterminada por
BANDEJA (TRAY VIEW),

-la gestion por LISTA (LIST
VIEW).

Se puede seleccionar la que se
prefiera accediendo al menu:

General setting (ajustes) -> pre-
ferences (preferencias) -> portion
view.

En el menu Portions view se pue-
de decidir:

1) gestionar las porciones por
bandeja o por lista (para mas
informacion, consulte la pagina
siguiente);

2) activar o desactivar la solicitud
del niimero de porciones al ini-
ciar un programa;

3) solicitar el nimero de la ban-

deja (activo solo si se ha selec-
cionado la vista por lista).

Para realizar la seleccion, es
necesario que la temperatu-

ra esté en un valor fijo y que
no haya programas activos.

{‘v
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Gestion por BANDEJA (TRAY VIEW):

Con esta modalidad se pueden gestionar rapidamente las porciones y
tener siempre controlados los programas iniciados en EVEREQO®.

La gestion por BANDEJA esta optimizada para el uso del punto de rea-
bastecimiento.

Pantalla

Vision de las bandejas

En esta pantalla se indican los
programas activos en EVE-
REO® y la bandeja en la que
se han cargado.
Seleccionando la bandeja en
las que hay un programa ac-
tivo, se indican las porciones
que se han introducido en
EVEREOQ®.

Bandeja

Para cada temporizador se
crea una nueva entrada en la
lista. De esta manera, EVE-
REO® distingue las porciones
introducidas en momentos
distintos.

Ejemplo:

Temporizador O1 porciones 12
Temporizador 02 porciones 05

10 5d 8h 12m X

07 1d 12h 30m X
+

Gestion por LISTA (LIST VIEW):
EVEREQ® presenta todas las porciones en una Unica pantalla, sin diferen-
ciar por programa.

Pantalla

Vision de las bandejas

En esta pantalla, EVEREO®
carga todas las porciones
de los programas. Las
porciones se pueden ordenar
por fecha de caducidad,
orden alfabético vy, si se ha
introducido, por orden de
bandejas.
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B) Ajuste la temperatura de uso (set point)

X WORKING
@ Togue el campo rojo “Tempe- ) PROGRAMS

ratura (Temperature)”.

Como alternativa, se puede elegir entre:

- utilizar una temperatura ya guardada (memorizada previamente o
predeterminada: 62°C, 70°C, temperaturas recomendadas para el
mantenimiento de los alimentos dentro de EVEREQO®).

P vaya al punto

- ajustar una nueva temperatura (por ej., 63°C) si las guardadas no son
de su agrado
P prosiga con el punto @

@ Toqgue el botdédn “+” para crear
una nueva temperatura.

Establezca el valor requerido
usando los botones “-" y “+"
o arrastrando el cursor (en el
ejemplo, 85 °C), luego confirme
usando “V" o cancele usando “X".
@ Para ajustar temperaturas
inferiores a 59°C, es nece-
sario introducir una con-
trasefia: ademas, una ventana
emergente avisa de que la tem-
peratura no garantiza la seguri-

dad alimentaria.

16
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Tras la confirmaciéon, en la
pantalla aparece la tempera-
tura ajustada (en el ejemplo,
63°C): esto resulta util para
poder reutilizarla en el futu-
ro sin necesidad de volver a
ajustarla.

Para eliminarla, si ya no fuese
necesaria, toque el simbolo
“X" en la misma casilla y con-
firme con “V“ o cancele con

[T

X

TEMPERATURE

X

WARNING

®

Toqgue la temperatura desea-
da (en el ejemplo, 63°C).

TEMPERATURE

1605 - 2007 > ¥

®

Toque el campo “ON” para
iniciar el calentamiento.

No introduzca todavia
alimentos en EVEREO".

TEMPERATURE

63°

1605 -2007 > ¥




0 O WORKING
PROGRAMS

La figura de al lado indica la
temperatura actual en la ca-
mara (en el ejemplo, 64) vy
la ajustada (en el ejemplo,
80°C).

Cuando se alcanza esta Ulti-
ma, el campo temperatura vy
el de al lado se ponen en ver-
de: EVEREQO® esta listo para
el uso.




C) Seleccione la modalidad de uso y un programa (ya guardado o nuevo)

Seleccione una de las tres
® modalidades de uso disponi-
bles:

~ Hasta 72 horas: conservacion
~ de porciones al vacio
(MULTI DAY MODE) p»
pPag.20
. Hasta 8 horas: mantenimiento
de porciones abiertas
(SUPERHOLDING MODE) )
pag.26

Para mas informacion,
consulte la pag. 10
Tras la seleccion, se indican
todos los programas
guardados (tanto los

predeterminados como los
memorizados previamente).




Hasta 72 horas: MODALIDAD MULTI DAY - Operaciones preliminares

Con EVEREO® MULTI.Day se puede preservar la tempe-
m u Iti ratura de servicio de los alimentos, evitando asi la prolife-
racion de bacterias en los platos cocinados. Los alimentos

day conservados deben prepararse y cocinarse cumpliendo
estrictamente los procedimientos y leyes de seguridad
alimentaria.

@ Bandejas Evereo MULTI.Day

Antes de la coccidn y conservacion, es necesario esterilizar las ban-
dejas y tapas MULTI.Day (20 min, 120°C, 100% de vapor o 5 min,
180°C, 40% de vapor). Elimine todos los productos malolientes y de
aspecto inadecuado antes del servicio.
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Hasta 72 horas: conservacion (MULTI.DAY MODE) - porciones al vacio

SR (0N 180G >

Se puede elegir entre:

- utilizar un programa ya guarda-
do, bien por ser uno predetermi-
nado o por haberse memorizado
previamente
b vaya a la pag. 25

o bien

- configurar un nuevo progra-
ma ‘“conservacion - MULTI.Day
MODE”

b consulte el capitulo siguiente
Configurar un nuevo programa de
conservacion (MULTI.Day MODE)

La pantalla es un mero ejemplo, porque
depende de los programas configura-
dos por el usuario.

Configurar un nuevo programa de conservacion (MULTI.Day MODE)

@ Seleccione “+ New Program”
para Ccrear un nuevo progra-
ma.

Seleccione la categoria a la
gue pertenece el tipo de ali-
mento que se desea mantener
(por ej., sopa - salsa - sauce
- soup), eligiéndola entre las
gue se proponen.

nee
COREALS | COUSCOUS
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Seleccione |la imagen del ali-
mento que va a introducir o,
como alternativa, seleccio-
ne “My Photo” y escoja una
imagen personal. Para saber
cOmo cargar una imagen per-
sonal, p vaya a la pag. 58

©

Seleccione la temperatura
actual del alimento que
desea mantener (es decir,
la temperatura a la que
esta el alimento antes de
introducirlo en EVEREO®; en
el ejemplo, superior a 57°C).
Este parametro sirve para
definir el tiempo correcto de
pasterizacion necesario para
la seguridad alimentaria.

®

El programa cubre automatica-

mente todos sus campos e intro-

duce los valores predeterminados

(véase la pag. 71).

- nombre (por ej., sopas - soup)

- foto

- categoria (por gj., sopas - soup)

- temperatura (por ej., 63°C)

- temporizador (5 dias y 12 horas)

- pasterizacion (en esta caso, no
es necesaria porque el alimento
se ha introducido ya caliente).

Si se desea:

- modificar manualmente estos
valores, consulte la pag. 24;

- introducir un punto de reabaste-
cimiento (ROP) y marcar el pro-
grama como “favorito”, consulte
la pag. 23.

- iniciar inmediatamente el pro-
grama, consulte la pag. 24

22
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iNo sirva los alimentos an-
tes de que termine el tiem-
po de pasterizacion!

@ Temperatura: temperatura de man-
tenimiento de los alimentos en EVE-
REQ®.

©

Tiempo de regeneracion: al cabo
de cuantas horas se puede servir el
alimento a partir de su introduccion
en el equipo. Este tiempo varia se-
gun la temperatura de los alimentos
en el momento de la introduccion.

Tiempo de conservacion (tempo-
rizador): durante cuantos dias se
puede conservar el alimento a la
temperatura indicada.




Operaciones finales para nuevo programa (nombre, favorito y punto de reabastecimiento)

Si lo desea, modifique el nombre
del programa (por ej., para cam-
biar “Soup” -> “Potato and leek
soup”) introduciéndolo con el te-
clado y confirmandolo con la “y".

Si lo desea, defina un punto de re-
abastecimiento (ROP): este valor
permite a EVEREO® indicar cuan- =
do estan a punto de acabarse las e
porciones de este alimento (en el
ejemplo, EVEREO® avisa cuando
guedan 5 porciones) para poder
realizar el reaprovisionamiento a
tiempo.

Si se introduce un punto de
reabastecimiento en el pro-

grama, sera necesario guar-
darlo antes de poder iniciarlo.

R . .y
Potato and leek soup

& w

Si lo desea, seleccione el botén “
ﬁ( Favorites” para anadir el pro-
grama a la lista de los programas
rapidos.

Si desea iniciar inmediatamente el
programa, consulte la pag. 34
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Modificacion manual de los parametros del nuevo programa (nombre,
foto, categoria, temperatura, temporizador y pasterizacion)

Toque el campo correspondiente,
ajuste el valor y confirme

con la “Y" o cancele volviendo
atras con la <-.

Potato and leek s

IATENCION! iAlimentos por deba-
jo de 60°C!
iLa temperatura del alimento debe
ser monitoreada para verificar que
el perfil de tiempo/temperatura
sea seguro!

Si, una vez ajustados los pa-
réametros, se cambia la cate-

goria del alimento, EVE-
REO® pregunta si se desea
actualizar los ajustes del progra-
ma con los parametros de la nue-
va categoria o mantener los valo-
res ya introducidos.

TEMPERATURE

PROGRAM

ajuste de la
temperatura de
mantenimiento

)]

°
ARTING TEMPERATURE 0 c
. Q0
£
QL @
PASTEURIZATION - N
T
ol
O @
7 o

]

]

ajuste del tiempo de
conservacion

WARNING

ASSgN the peosats for this cangey?
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Utilizar un programa “MULTI.Day MODE - conservacion” ya guardado

Acceda a la biblioteca “MUL-
TI.Day MODE”

Busque el programa que
cumpla sus requisitos utilizan-

AN
do las flechas N\ o pulsando

sobre el simbolo tlf: de esta
manera, se pueden ordenar
las recetas por orden alfabéti-
co, por favoritas y por tempe-
ratura.

Si desea iniciar inmediatamente el
programa, consulte la pag. 34

DEGETE ]
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Hasta 8 horas: MODALIDAD SUPERHOLDING - Operaciones preliminares

Con EVEREO® SUPERHOLDING se puede preservar la

temperatura de servicio de los alimentos, evitando asi la
\“ proliferacion de bacterias en los platos cocinados. Los ali-
— mentos conservados deben prepararse y cocinarse cum-
pliendo estrictamente los procedimientos y leyes de se-
guridad alimentaria.

@ Evereo SUPERHOLDING

Elimine todos los productos malolientes y de aspecto inadecuado an-
tes del servicio.
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Hasta 8 horas: mantenimiento (SUPERHOLDING MODE) - porciones abiertas

e RS 2T > @

Se puede elegir entre:

- utilizar un programa ya guarda-
do, bien por ser uno predetermi-
nado o por haberse memorizado
previamente
p vaya a la pag. 31

o bien

- configurar un nuevo programa

“mantenimiento - SUPERHOL-
DING MODE”
b consulte el capitulo siguiente
“Configurar un nuevo programa
de mantenimiento (SUPERHOL-
DING MODE)ODE)".

La pantalla es un mero ejemplo, porque
depende de los programas configura-
dos por el usuario.

Configurar un nuevo programa de mantenimiento (SUPERHOLDING MODE)

@ Seleccione “+ New Program”
para crear un nuevo progdra-
ma.

Seleccione la categoria a la
gue pertenece el tipo de ali-
mento que se desea mante-
ner (por ej., pescado - pasta y
cuscus), eligiéndola entre las
gue se proponen.
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© Seleccione |la imagen del ali-
mento que va a introducir o,
como alternativa, seleccio-
ne “My Photo” y escoja una
imagen personal. Para saber
cOmo cargar una imagen per-
sonal, p vaya a la pag. 58

El programa cubre automatica-
mente todos sus campos e intro-
duce los valores predeterminados
(véase la pag. 71).

- nombre (ej. sopas - soup)

- foto

- categoria (ej. pasta)

- temperatura (ej. 65°C)

- temporizador (ej. 6:30 h)

- humedad (ej. 60%)

Si se desea:

- modificar manualmente estos
valores, consulte la pag. 30;

- introducir un punto de reabaste-
cimiento (ROP) y marcar el pro-
grama como “favorito”, consulte
la pag. 29.

- iniciar inmediatamente el pro-
grama, consulte la pag. 34

i

@Temperatura: temperatura de
mantenimiento de los alimen-
tos en EVEREO®.

Humedad en la camara: se
puede definir la humedad ideal
segun el alimento que se va a
mantener.

© Tiempo de conservacion
(temporizador): durante
cuantos dias se puede conser-
var el alimento a la temperatu-
ra indicada.
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Operaciones finales para nuevo programa (nombre, favorito y punto de reabastecimiento)

Si lo desea, modifique el nombre
del programa (por ej., para cam-
biar “Pasta” -> “Pasta with pesto”)
introduciéndolo con el teclado y
confirmandolo con la “V".

Si lo desea, defina un punto de re-
abastecimiento (ROP): este valor
permite a EVEREO® indicar cuan-
do estan a punto de acabarse las
porciones de este alimento (en el
ejemplo, EVEREO® avisa cuando
guedan 10 porciones) para poder
realizar el reaprovisionamiento a
tiempo.

Si se introduce un punto de
reabastecimiento en el pro-

grama, sera necesario guar-
darlo antes de poder iniciarlo.

Si lo desea, seleccione el botén “
ﬁ( Favorites” para anadir el pro-
grama a la lista de los programas
rapidos.

Si desea iniciar inmediatamente el
programa, consulte la pag. 34
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Modificacion manual de los parametros del nuevo programa (nombre,

foto, temporizador, humedad y temperatura)

PROGAAM

Toque el campo correspondiente,
ajuste el valor y confirme con la
“J" o cancele volviendo atrds con
la <-.

TEMPERATUR

Ajuste del porcentaje

ajuste del tiempo de

Si, una vez ajustados los pa-
rametros, se cambia la cate- WARNING

goria del alimento, EVE-
REO® pregunta si se desea
actualizar los ajustes del progra-
ma con los parametros de la nue-
va categoria o mantener |los valo-
res ya introducidos.

ASEgn the presets for this caeqary?

de humedad en la
camara

()]
wn
o
ajuste de la
temperatura de
mantenimiento

conservacion
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Utilizar un programa “mantenimiento - holding” ya guardado

Acceda a la biblioteca “SU-
PERHOLDING”

Busque el programa que
cumpla sus requisitos utilizan-

N
do las flechas \ o pulsando

sobre el simbolo "¥: de esta
manera, se pueden ordenar
las recetas por orden alfabéti-
co, por favoritas y por tempe-
ratura.

Si desea iniciar inmediatamente el
programa, consulte la pag. 34

Si ya hay programas iniciados con
un valor de humedad diferente al
del programa que se desea iniciar,
el botén de Start esta deshabilitado.

DELETE ]

TENFERATLRE

FAVORITES

TEMPERATURE

31



D) Modalidad T.BOOST - prepara los alimentos para servirlos

La modalidad T.BOOST permite
elevar la temperatura de Evereo
durante un cierto periodo de tiem-
po para calentar los alimentos an-
tes de servirlos a los clientes.
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@ Para calentar los alimentos
conservados en Evereo, selec-
cione la modalidad T.BOOST
para iniciar el calentamiento a
80°C.

(2 La modalidad T.BOOST puede
modificar  automaticamente
los tiempos de los tempori-
zadores para adaptarlos a las
nuevas condiciones de la ca-
mara. El parametro se puede
activar en el menu de ajustes
(pagina 59).

WARNING

@ La temperatura de Evereo se
pone a 80°C y se mantiene a

HOME 1005

ese valor durante un cierto pe- 2 64[soc (0 Momwne
riodo de tiempo (2 horas por

defecto). Los parametros de : ,3
tiempo y temperatura pueden - 780087

L a

personalizarse desde el menu
de ajustes (pagina 59).

@ Se puede desactivar la moda-
lidad T.BOOST seleccionando
el icono en la pantalla HOME.

63°

TEMPERATURE
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E) Inicie el programa seleccionado

Si se han modificado los parame-
tros del programa seleccionado
(por ej., se ha cambiado la tempe-
ratura), se puede:

iniciar directamente el pro-
grama sin guardarlo en la biblio-
teca (la proxima vez que se ini-
cie, el programa volvera a tener
los pardmetros predetermina-
dos). En este caso, solo hay que
iniciar el programa seleccionado
pulsando “START”.

- guardar las modificaciones
realizadas (se sustituiran los va-
lores de los campos afectados) y

después iniciar el programa.

En este caso, si es necesario,
se puede eliminar la receta : PROGRAY
)
@ o duplicarla @ " & e s

“"@;‘ &e o
s

START P

Potato and leek soup

” & sow
AL

o=
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Iniciar el programa (sin punto de reabastecimiento) en modalidad BANDEJA

Inicie el programa con el botdn
“START". Si la temperatura de set i
point de EVEREO® es distinta de fuate snc eakaoup

la del programa, no sera posible ,

iniciarlo. Sin embargo, se puede
decidir iniciarlo eliminando la tem-
peratura de set point y los pro-
gramas que estan activos en EVE-
REQO®.

Introduzca las porciones en EVE-
REO® y ajuste el nimero de la
bandeja (por ej., 03) en la que
se han colocado (el nimero esta
marcado con laser en cada ban-

06 07 08
deja). | k|

+

@ Si, previamente, se ha puesto

en OFF el parametro “pregun-
tar siempre el nimero de porcio-
nes (always require portions num-
bers)” (véase la pag. 14), el
programa se inicia inmediatamen-
te.

Si, previamente, se ha puesto

en ON el parametro “pregun-
tar siempre el nimero de porcio-
nes (always require portions num-

bers)" (véase la pag. 14), el 5 Y
programa pide que se introduzca k
el nimero de porciones. PORTIONS

Pulse el botén “+” hasta llegar al
niumero deseado (por ej, 12) vy

confirme con “V“.
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El programa se ha iniciado: la pan-
talla que aparece resume todos los
datos del proceso en curso:

@ TRAY: indica el nimero de la
bandeja (por ej., 03)

INFO: botdén para consultar
toda la informacioén del temporiza-
dor en cuestion.

(©) LISTA TIMER: para cada tem-
porizador se crea una nueva en-
trada en la lista (hasta un maximo
de 5 temporizadores). De esta
manera, EVEREO® distingue las
porciones introducidas en mo-
mentos distintos.

@ PORTIONS: al no haberse con-
figurado el punto de reabasteci-
miento (ROP), aparece solo un
guion.

(E) EXPIRE AT / EXPIRE IN:
Indica:

Caso A: El programa esta en fase de
pasterizacion: es un temporizador
gue especifica cuanto tiempo
necesitara EVEREO® para
pasterizar el alimento. No se puede
servir el producto antes de que se
agote el tiempo

Caso B: El programa esta en fase
de conservacion: Temporizador
qgue indica el tiempo durante el que
se puede mantener el alimento en
EVEREQO®, superado el cual se con-
siderara que la porcion ha caduca-
do
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Iniciar el programa (con punto de reabastecimiento) en modalidad BANDEJA

Inicie el programa con el botdn
“START". Si la temperatura de set
point de EVEREO® es distinta de
la del programa, no sera posible
iniciarlo. Sin embargo, se puede
decidir iniciarlo eliminando la tem-
peratura de set point y los pro-
gramas que estan activos en EVE-
REQO®.

Introduzca las porciones en EVE-
REO® y ajuste el nimero de la
bandeja (por ej., 03) en la que
se han colocado (el numero esta | -y

marcado con laser en cada ban- 06 07 08 09 10
deja). + * |l + +




Ajuste el numero de porciones in-
troducidas pulsando el botén “+”
hasta llegar al ndmero deseado
(por ej., 12) y confirme con “V*.

El programa se ha iniciado: la pan-
talla que aparece resume todos los
datos del proceso en curso:

@ TRAY: indica el numero de la
bandeja (por ej., 03)

ROP: indica el punto de reabas-
tecimiento, es decir, el nimero de
porciones por debajo del cual se
avisa al usuario (por ej., 05)

INFO: botdén para consultar
toda la informacion del temporiza-
dor en cuestion.

(@) PORTIONS: solo si se ha defi-
nido un punto de reabastecimiento
(ROP). Indica el nimero de porcio-

nes presentes en EVEREQO®,

(E) EXPIRE AT / EXPIRE IN:
Indica:

Caso A: El programa esta en fase de
pasterizacion: es un temporizador
gue especifica cuanto tiempo
necesitara EVEREO®  para
pasterizar el alimento. No se puede
servir el producto antes de que se
agote el tiempo

Caso B: El programa esta en fase
de conservacion: Temporizador
gue indica el tiempo durante el
que se puede mantener el alimento
en EVEREOQO®, superado el cual
se considerarad que la porcion ha
caducado
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Como se gestionan las porciones en modalidad bandeja

Cada vez que se abre la puerta,
aparece la pantalla de al lado.

En ella se puede:

- quitar o anadir porciones de una
bandeja (por ej, si se han quita-
do algunas de la bandeja 03) }
vaya al punto @ en la pag.39

- cargar un programa en una nue-
va bandeja introducida |p vaya al

punto en la pag.41

OPEN DOCR

@ Si se ha abierto la puerta por-
gue se han quitado porciones, to-
gue la bandeja en cuestion (por
ej.,, la 03) y, utilizando el botén
“-” ajuste el niUmero de porciones
retiradas (en el ejemplo, 2 porcio-
nes, asi que se pasa de 12 a 10).
Confirme con “v“.

Si se equivoca y quita por-
@ ciones de mas, puede utilizar

el botén “+”, pero solo hasta
el numero de porciones original
(por ej., 12).
Después de confirmar con “V" no
se pueden hacer mas correccio-
nes.

@l h 12m X I 03 \|
: |y

”~

&l
] i

39



Si se ha abierto la puerta porque
se han afhadido porciones, toque
la bandeja en cuestion (por ej, la
03), pulse el botdn de anadido de
porciones “+”, ajuste el niUmero de
porciones y confirme con “V*.

La ultima pantalla indica que en la

bandeja 03 hay:

- un temporizador con 10 porcio-
nes gue se agotara en 3 dias y
8 horas

- un temporizador con 7 porciones

para un total de 17 porciones

il
2 4

procesos indican el dia en el

que se ha introducido el en-
vase (lunes= marrén, martes=
amarillo, etc.)

@ Los colores al lado de los

10 54 8h 12m X

07 1d 12h 30m X

Se refieren a las etiquetas de co-
lores aplicadas al envase de las
porciones.

Los colores se pueden desactivar
o cambiar accediendo a la secciéon
Ajustes.

Para el ajuste de los colores, con-
sulte la pag. 59

10 5d 8h 12m X

07 1d 12h 30m X
+

Para eliminar un blogue de porcio-
nes completo, solo hay que tocar
el simbolo “X”.

Confirme con “J" o cancele con

s )

X
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Para cargar un nuevo progra-
ma en una bandeja:

entre en WORKING PROGRAMS,

introduzca las porciones en
EVEREO®y ajuste el nimero de
la bandeja (por ej., 09) en la que
se han colocado (el nimero esta
marcado con laser en cada ban-
deja),

seleccione la modalidad de uso
(solo MULTI.Day MODE),

seleccione el programa deseado
desplazandose con los botones

AN
flecha ~\,

si es necesario, modifique los pa-
rametros (B consulte las pags.
24 'y 30) o inicie directa-
mente el programa pulsando el
botdén “START?,
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- ajuste el nimero de las porciones
introducidas (por ej.,, 7) utilizando
los botones “-" y “+” o arrastrando
el cursor. Confirme con “V" o can-

i,

cele con “x”.

ATION 2h 30m X

El programa se ha iniciado.

Indicaciones en la vista bandejas:

caducidad del producto
Una o varias porciones de la bandeja 3 estan caduca-
das o a punto de caducar

porciones insuficientes
it La cantidad de porciones de la bandeja 3 es inferior
al nimero definido en el punto de reabastecimiento

porciones en fase de regeneracion
Las porciones de la bandeja 2 no se pueden ser-
vir aun porque estan en fase de pasterizacion

conservacion optima

No hay problemas en las porciones de la ban-
deja 3
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Iniciar el programa en modalidad LISTA

Si la temperatura de set point de

EVEREO® es distinta de la del pro-

grama iniciado, se abrira una ven-

tana emergente que preguntara
gué hacer:

-/ se desea continuar, se elimina
la temperatura de set point y se
inicia el programa; los programas
activos que haya se eliminaran.

- X: no se inicia el programa

@ Si, previamente, se ha puesto

en ON el parametro “asigna-
cion de bandeja (tray assign-
ment)” (véase la pag. 14), el
programa pide que se seleccione
la bandeja deseada (por ej., 5).

Si, previamente, se ha puesto

en OFF el parametro “asigna-
cion de bandeja (tray assign-
ment)” (véase la pag. 14), no
aparece la pantalla de seleccidon
de bandejas.
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Si, previamente, se ha puesto

en OFF el parametro “pregun-
tar siempre el niUmero de porciones
(always require portions numbers)”
(véase la pag. 14), el programa
se inicia inmediatamente.

Si, previamente, se ha puesto
en ON el pardmetro “pregun-
tar siempre el nimero de porcio-
nes (always require portions num-
bers)” (véase la pag. 14), el
programa pide que se introduzca
el nimero de porciones.
Pulse el botén “+” hasta llegar al
nimero deseado (por ej, 12) vy
confirme con “".

Si el programa tiene un nimero de
ROP (punto de reabastecimiento),
al iniciarse preguntara cuantas por-
ciones se van a introducir (incluso si
el parametro “preguntar siempre el
numero de porciones (always re-
quire portions numbers)” esta des-
habilitado).
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Ajuste el nimero de las por-
ciones introducidas (por ej, 12)
utilizando los botones “-” y “+" o
arrastrando el cursor. Confirme
con “y” o cancele con “X”.

El ajuste de este parametro es
indispensable para una correcta
gestion del punto de reabasteci-
miento.

El temporizador del programa
estd en marcha: la pantalla que
aparece esta en la vista lista.

Cada vez que se abre la puerta
para extraer una porcion, apare-
ce la pantalla de al lado

En ella se puede:
- quitar porciones seleccionando
la linea correspondiente I vaya

al punto @ en la pag. 39

- afadir porciones creando un
nuevo programa b vaya al pun-

to en la pag. 39

45



Si se ha abierto la puerta por-
gue se han quitado porciones,
toque la bandeja en cuestidon (por
., la 03) vy, utilizando el botén “-”
ajuste el nimero de porciones re-
tiradas (en el ejemplo, 4 porcio-
nes, asi que se pasa de 10 a 6).
Confirme con “V*.

Si se equivoca y quita por-
ciones de mas, puede utilizar

el botén “+”, pero solo hasta
el numero de porciones original
(por ej., 10). Después de confirmar
con “Y” no se pueden hacer mas
correcciones.

Para afiadir nuevas porciones,

es necesario crear nuevos
programas cada vez que se afa-
dan:

- introduzca las porciones en EVE-
REO®

- toque la linea vacia con el +

- seleccione la modalidad de uso
(por ej., CONSERVACION - MUL-
TI.Day MODE),

- seleccione el programa deseado
desplazandose con los botones

flecha O
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Se indican los ajustes del pro-
grama: es posible modificarlos (
b véase la pag. 24 y 30) o
iniciar directamente el programa
pulsando el botéon “START”.

Si, previamente, se ha puesto
en ON el parametro “preguntar
siempre el nimero de porciones
(always require portions num-
bers)” (véase la pag. 14), hay
que ajustar el nimero de por-
ciones introducidas (por ej, 12)
utilizando los botones “-" y “+” o
arrastrando el cursor. Confirme
con “v" o cancele con “x”.

Los colores al lado de los
@ procesos indican el dia en el

que se ha introducido el en-
vase (lunes= marrdén, martes=
amarillo, etc.)

@ ' Fasta with pasto 12 05
@ (:-’: PASTEURIZATION

Se refieren a las etiquetas de co-
lores aplicadas al envase de las
porciones. Los colores se pueden
desactivar o cambiar accediendo a
la secciéon Ajustes.

Para el ajuste de los colores, con-
sulte la pag. 59

Potatoes gratin

astn mth peetn 2o
PASTEURIZATION
+

Posibles problemas: porciones a punto de agotarse

El temporizador a punto de ago-
tarse parpadea en rojo (por ej,
temporizador O1)




Gestion de los programas con punto de reabastecimiento

PROGRAMA CON ROP

Sien el programa se ha definido un
ROP (punto de reabastecimiento),
cuando se inicia en modalidad Lis-
ta, el valor “Portions” indica cuan-
tas porciones se han introducido y
cual es el ROP del programa (por
intervalos de tiempo)

(0) ’ Pasta with pesto ROPOE 05 0dhim X
+

Introduccion de nueva porcion

Si se vuelve a iniciar el programa
para introducir nuevas porciones,
en la lista se veran dos tempori-
zadores “Pasta with pesto” y en
el campo “portions” se indicara
cuantas porciones hay en cada
temporizador y cuantas hay den-
tro de Evereo.

18 porciones totales
'Q”‘“ e 1. temporizador: 12 porciones
R ot i 8 iR 2.2 temporizador: 6 porciones

Si la cantidad de porciones es in-
ferior al ROP

Si la cantidad de porciones es in-
ferior al ROP definido, la secciéon
Portions se pone en rojo.

(0] ! Pasta with pesto ROPOE 05 O04niom X
[6] M ravinpesto  RoPDE 05 osh2m X
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F) Apague el equipo

SE puede apagar EVEREO® de dos maneras distintas:
- sin programas activos |» vaya al punto Q
- con programas activos » vaya al punto @

La pantalla de arriba aparece

cuando EVEREO® no tiene

ningun programa activo (00
@ WORKING PROGRAMS).

En este caso, para apagar el

equipo, toque el icono “tempe-

ratura” y el mensaje “OFF".

ﬂ TEMPERATURE 'ﬂ 00

LBOOST VIBRKNG
W0C PROGAAMS

&)

MEAL N2
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La pantalla de arriba aparece
cuando EVEREO® tiene pro-
gramas activos (en el ejemplo,
03 WORKING PROGRAMS).

En este caso, para apagar el
equipo, togue el icono “tempe-
ratura” y el mensaje “OFF".

Se abre una ventana emergen-
te que pide gque se confirme el
apagado: confirme con “V“ o
cancele con “X”.

WARNING

TEMPERATURE

WORKING
n TEMPERATURE PROGRAMS

.

51




UNA FUNCION EXTRA: TIMER

@

Esta funciéon permite configu-
rar un simple temporizador
sin necesidad de ajustar nin-
gun otro parametro.

Seleccione una bandeja vacia
(por ej., 09).

Seleccione la funcion “TI-
MER”.

Ajuste el tiempo deseado vy
confirme con “vV".

52

Si en los ajustes estd activa-
do el pardmetro “ALWAYS
REQUIRE PORTIONS NUM-
BERS”

Indique el nimero de porcio-
nes (por ej., 07) y confirme
con “V”.




La pantalla de al lado indica

@ que hay un temporizador ac-
tivado y muestra la pantalla
bandejas.




G) AJUSTES

Para acceder a los ajustes de EVE-
REQO® se recomienda poner a cero
la temperatura y eliminar todos
los programas activos.

En la pantalla de INICIO, seleccio-
ne “GENERAL SETTINGS”".

Introduzca la contrasena de usua-
rio: 4456

ﬂ TEMPERATURE

Introduzca la contrasena
de usuario: 4456

LANGUAGE: Modifica el
del sistema

idioma

DATE AND TIME: Ajustes del reloj

PREFERENCES: Menu de prefe-
rencias de Evereo (modalidad de
visualizacion, unidad de medida,
etc.)

USB: Importa/exporta programas,
imagenes y datos HACCP

NETWORK: Ajustes para la cone-
xion a internet
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LANGUAGE A

Para modificar el idioma del siste-
ma, acceda al menu LANGUAGE vy
seleccione el idioma deseado.
Para desplazarse por las pantallas,
use las flechas.

DATE AND TIME  **

DATA KD TiE

Acceda al menu DATA AND TIME
para ajustar el dia y la hora.

Rime

OFF - WNTER TIME

018

use

Para importar/exportar progra-
mas, fotos y datos HACCP a/de
EVEREO® se puede utilizar la in-
terfaz USB. Conecte la memoria
USB al puerto USB del panel de
control y entre en el menu USB.
Seleccione la opcion deseada.

PUERTO USB EN EL PANEL FRONTAL.
Levante la lengleta de silicona y conec-
te la memoria USB

NETWORK =

Accediendo al menu NETWORK se
pueden configurar los ajustes de la
conexion a internet, para poder recibir
las actualizaciones de software.
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PREFERENCES %

PRIFERENCES

UNIT OF MEASURE:
Temperatura en °C o °F

AS

PORTIONS VIEW: s

LIST ORDER

Modalidad de visualizacion de las por-
ciones (BANDEJA o LISTA). No se
puede cambiar la visualizacion si EVE-
REQO® esta en funcionamiento.

LOCKING: Habilita o deshabilita fun-
ciones de EVEREO® para limitar las
acciones del operador.

ON: el blogueo esta habilitado

OFF: el blogueo esta deshabilitado

LIST ORDER: Ajuste del orden de vi-
sualizacion de los programas en las
bibliotecas “MULTI.Day MODE”, “SU-
PERHOLDING MODE".

T.BOOST: Ajusta el tiempo vy la tempe-
ratura de la modalidad T.BOOST.

STANDBY: Tiempos de apagado de la
PANTALLA y del LED.

MY PHOTOS: Muestra/elimina las fo-
tos importadas desde la memoria USB.

BUZZER: Ajustes de las sefales acus-
ticas de EVEREO® (fin del manteni-
miento de un programa, respuesta al
toque, alarmas)

DAY DOTS: Configuracién de los colo-
res para las porciones diarias (etique-
tas).

RESET: Eliminaciéon de programas,
temperaturas, reset del sistema

w

UNIT OF MEASURE ™#

UNST OF MEABLE

En el menu UNIT OF MEASURE se .

puede seleccionar °C o °F A Q
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.=
PORTION VIEW ™=
Se puede elegir la modalidad de ges-
tion de las porciones seleccionando
TRAY VIEW o LIST VIEW. Para acce-
der a este menu, ponga a cero la tem-
peratura y elimine los programas en
curso.
En este menu también se puede acti-
var o desactivar la solicitud de intro-
duccidn del nimero de porciones (al
iniciar un programa) o la solicitud de
introduccion del niumero de bandeja
(solo si se ha seleccionado la visuali-
zacion por lista)

LTS REQUIRE PORTIONS
HUMBERS

TRAY ASSHGHHENT

EXPLATION DATA

HE  GESTIONE
Wl PERTEGUA

== GESTIONE

PER LISTA

LockiNg 8

En el menu LOCKING se pueden
EVEREO® para limitar las acciones
ON: el bloqueo esta habilitado

OFF: el blogueo estad deshabilitado

Funciones que se pueden desactivar:

LOCK START TIMER:
Desactiva la posibilidad de iniciar tem-
porizadores rapidos.

LOCK SUPERHOLDING MODE:
Bloquea el acceso a la biblioteca SU-
PERHOLDING MODE, impidiendo que
se introduzcan alimentos abiertos.

LOCK ADD NEW PROGRAM:
Deshabilita el primer botdén de las bi-
bliotecas, que permite crear nuevos
programas.

LOCK MODIFY PROGRAM:
Bloguea la posibilidad de modificar un
programa guardado.

LOCK DELETE PROGRAM:
Bloguea la posibilidad de eliminar un
programa guardado.

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN:
Bloguea la posibilidad de eliminar un
programa en pasterizacion.

habilitar o deshabilitar funciones de
del operador.

CODE:
Contrasefa que se debe utilizar para
definir una temperatura inferior a los
59°C. Por defecto, la contrasefa es
12345
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AT

LIST ORDER *= Tz

LT cMpen

START TEMPERATLAS

Los ajustes del menu LIST ORDER
permiten definir el orden de visuali-
zacion de las porciones dentro de las
bibliotecas.

sTaND-BY ©
PANEL: El panel de EVEREQO® pue-
de ponerse en stand-by para ahorrar
energia. En este menu se puede acti-
var un temporizador y definir un tiem-
po para el apagado tras un periodo de
inactividad.

BARRA LED: Los leds que iluminan
la cdmara se encienden en cuanto se
abre la puerta. Se apagan cuando se
cierra la puerta o al agotarse el tiempo
de apagado definido.

BuzzER ¥

Los ajustes del menu LIST ORDER
permiten activar las sefales acusticas
que indican: -Respuesta al tocar el pa-
nel -Alarma de temporizador del pro-
grama agotado -Alarmas genéricas

MY PHOTOS @

IMPORT PICTURES

DELETE ALL IMAGES

En el mend MY PHOTOS se pueden
cargar (o eliminar) imagenes perso-
nales
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DAY pots &

Si se utilizan etiquetas para la identi-
ficacion de las porciones introduci-
das en EVEREO®, se pueden definir
colores asignados a los dias (por ej.,
etigueta azul para porciones introdu-
cidas el lunes, etiquetas amarillas para
porciones introducidas el martes, etc.).
Se puede desactivar esta funcion se-
leccionando la primera casilla al lado
de los dias.

Al accederse a esta pantalla, estara
seleccionada la primera linea. Toque
el icono del color que desee asignar
al Monday (lunes); se confirmara au-
tomaticamente la opcion elegida vy se
seleccionard la segunda entrada de la
lista (TUESDAY).

Si el color seleccionado ya correspon-
de a un dia de la semana, se asignara
el color y se quitarad del dia al que per-
tenecia previamente.

ReseT ©

En el menu RESET se pueden eliminar
todos los

programas guardados, eliminar todas
las temperaturas o eliminar todos los
datos (programas, temperaturas e
imagenes cargadas).

W
T.BOOST *

Ajusta el tiempo vy la temperatura vy
modifica los temporizadores para la
modalidad T.BOOST. Los parametros
optimos para la modalidad T.BOOST
son 80°C durante 120 minutos.

T.800ST

T.BOOST TEMPERATURE b

T.BOOST TIME bl

MODIFY TIMERS IN T.BOOST b
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H) CONFIGURACION Y USO DE EVEREO SAFE.LOCK

PROCEDIMIENTO DE ACCESO
SUPER USER

El panel de EVEREO® en modali-
dad SAFE.Lock estd siempre blo-
queado.

Para desbloguearlo es necesario
introducir la contrasefa de 4 cifras
que se indica en el manual incluido

con el embalaje del equipo. Tras el
desbloqueo, se podran utilizar to-
das las funciones de EVEREO®.

CARGA DE CONTRASENAS Ejemplo:

DE USUARIOS
1) Cree un archivo de texto en PR
formato “.txt” que contenga las 20000 Utente 1
contrasefas de usuario. Mol
- Las contrasefas deben contener

5 caracteres numéricos (cuida-

do con los espacios en blanco);
- Cada linea del archivo debera

empezar por una contrasefa.
- Después de la contrasefa se

puede escribir un nombre

asociado al PIN, para poder

efectuar el control de los ac-

cesos descargando el registro

desde el menu USB.

1| *PIN_CODES - Blocce note di Windows

2) Guardado del archivo: Ejemplo:
- Dentro de una memoria USB,
cree una carpeta con el nom- > UNOXDIR > PINS
bre “UNOXDIR”; Nome - Tio
- Dentro de la carpeta UNOX- £ pin_copes Documentodi testo
DIR, cree otra carpeta con el
nombre “PINS”;
- Por ultimo, guarde dentro de
la carpeta “PINS” el archivo de
texto, asignandole el nombre
“PIN_CODES.txt”.
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Efectle el acceso en modalidad
SUPER USER y acceda al menu " e

WORKING
ﬂ TEMPERATURE 0 0 PAOGRAMS

“GENERAL SETTINGS?” utilizando
la contrasefa 4456.

Conecte la memoria al puerto
previsto, situado al lado del panel,
y acceda al menu USB.

Seleccione la opcion “IMPORT
AND ENABLEPIN CODES” v

espere a gue se carguen las con- MPORY PROGRANS
trasefas. e

EXPORT HACCP TO USB

IMPORT ACTURES
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PROCEDIMIENTO DE USO PARA
EL USUARIO

El panel de Evereo® en modalidad
SAFE.Lock esta siempre bloqueado.
Toque la pantalla para introducir
el PIN.

Utilice la contrasena personal de 5
cifras para validar el acceso.

Una vez confirmado el acceso,
Evereo® desbloquea la puerta, de
manera que se puede extraer el
plato.

Después de extraer los alimentos,

vuelva a cerrar la puerta.

@ Por motivos de seguridad, si
no se abre la puertaen 5

segundos, Evereo® volvera a

bloguear el sistema.
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DESCARGA DE REGISTRO DE
ACCESOS

Efectle el acceso en modalidad «

SUPER USER y acceda al menu oveanze () Yome

PROGRAMS

“GENERAL SETTINGS” utilizando

-~
la contraseha 4456. E
o | =1

Conecte la memoria al puerto pre-
visto, situado al lado del panel, y
acceda al menu USB.

Seleccione la opcion “EXPORT
HACCP TO USB” y espere a que
se descargue el archivo.

IMPORT PROGRAMS

EXPORT PROGRAMS

EXPORT HACCP TO USB

IMPORT MCTURES

1) Cémo leer el archivo HACCP.

La operacion de desbloqueo mediante PIN queda automaticamente
registrada y guardada en el archivo .CSV de los datos HACCP.

Los datos guardados son:

- fecha

- hora

- PIN de desbloqueo.

DATOS HACCP 22/12/2020 | 12:52:42 |1 | 645709677 81C
ACCESO USER 27/01/2021 | 11:01:18 |1 | SUPERUSER PIN
ACCESO SUPER USER 28/01/2021 | 12:01:07 |1 | 12345 :PIN
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ALARMAS

Simbolo Descripcion

setpoint Temperatura de setpoint
T, Temperatura registrada por la sonda S1
Te, Temperatura registrada por la sonda S2

T oo Media de las temperaturas de STy S2
D, Diferencia de temperatura entre S1y S2

timeout Tiempo de medicion (genérico)

[ Duracion del apagon

oo Duracion de puerta abierta

repast Duracion de repasterizacion

El mantenedor detecta e indica los siguientes fallos de hardware:

Mensaje que

Cad. Descripcion Condiciones aparece (INGLES)
Temperatura 1) Evereo ON
d|e setpgint no 2)Al menos UNA sonda en | WARNING WPO1
alcanzada 30 funcionamiento
WPOT1 | minutos después , LOW TEMPERA-
de la puesta 3)La puerta esta cerrada TURE (HEATING
en marcha del DT edio < Teetpont ELEMENT ERROR)
equipo. 5)timeout > 30 min.
1) Evereo ON
Temperatura 2) Al menos UNA sonda en | WWARNING WPO2
inferior al se- funcionamiento LOW TEMPERA-
WPO2 tpo”?t’ durante el 3) La puerta esta cerrada TURE (PRESERVE
funcionamiento FOOD IN ANO-
del equipo. 4> Tmed\a < Tsetpomt- O’SOC THER WAY)
5) timeout > 30 min.
ot . 1) Evereo ON WARNING WPO3
a temperatura
WPO3 | supera el valor 2) Al menos .UNA sonda en | HIGH TEMPERA-
MAXIMO funcionamiento TURE (HEATING
3»HT,0T,0T, ., >100°C ELEMENT ERROR)
1) S1no mide/estado de fallo | WARNING WP0O4
WPO4 Sonda Slrota o )
defectuosa 2) S2 funciona correcta- PROBEERROR
mente (PROBE 1)
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, L, .. Mensaje que
Caod. Descripcion Condiciones aparece (INGLES)
WPO5 Sonda S2 rota o | 1) S2 no mide/estado de fallo \FC\/RA\ORB,\IQEC;F%ZOS

defect '
erectuosa 2) S1 funciona correctamente (PROBE 2)
WARNING WPO6
WPOG Sondas rotas o 1) S1no mide/estado de fallo | pROBESERROR
defectuosas 2) S2 no mide/estado de fallo | (PRESERVE FOODIN
ANOTHER WAY)
1) Evereo ON
. tlad 2)S1 funciona correctamente WARNING WPO7
ventilador no . FAN ERROR (PRE-
WPO7 funciona 3)S2 funooona correctamente SERVE FOOD IN
4D, >10°C ANOTHER WAY)
5)timeout > 30 minutos
WPOS8 | -- -- --
Sonda de hu- 1) Evereo ON WARNING WPO9
WPO9 | medad rota o 2)La sonda de humedad PROBE ERROR
defectuosa. no mide/estado de fallo | (HUMIDITY PROBE)
Se ha alcanza-
SeorTLa Lnepima 1) Entrada digital de WARNING WP10
WP10 admpi)tiola por el alarma termostato de TEMPERATURE
termostato de seguridad ON THERMOSTAT
seguridad
3e Pa alg:a_nza— WARNING WP
o la maxima o
WPT | temperatura D Entraga digital de alar- | FAN THERMO-
admitida de los STAT
motores
AVISOS
Simbolo Descripcion
setpoint Temperatura de setpoint
T, Temperatura registrada por la sonda S1
Te, Temperatura registrada por la sonda S2
T medis Media de las temperaturas de STy S2
D, Diferencia de temperatura entre S1y S2
setpoint Setpoint de humedad
timeout Tiempo de medicion (genérico)
b ek Duracion del apagon
o Duracion de puerta abierta
ropast Duracion de repasterizacion
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El mantenedor emite los siguientes avisos sobre la integridad del producto en

fase de mantenimiento:
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TABLA DE TIEMPOS DE REPASTERIZACION

Condicidén Depende de Duracién de la pasteri-
zacion
120 min <t__, <180 min 4 horas*
180 min <t <240 min HAZO? 6 horas*
t, o > 240 min 8 horas*
120 min <t <180 min 4 horas*
180 min <t <240 min HAZO2 6 horas”
e > 240 min 8 horas*

* compruebe siempre el estado del alimento antes de iniciar una fase de repasterizacion.

Notas:

- Si el tiempo restante del temporizador es inferior al tiempo de repasteri-
zacion necesario para garantizar la integridad del alimento, este se marca
como CADUCADO a priori.

- Si el programa ya estd en fase de repasterizacion y se produce un evento
gue requiera una nueva fase de repasterizacion, el alimento se marcara
como CADUCADO a priori.

- El inicio de una repasterizacion o la eliminacion son operaciones IRRE-
VERSIBLES.
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TABLA DE AJUSTES IDEALES PARA LA CONSERVACION

Tiempo de regeneracion y pasterizacion

Tiempo

Categoria |Temp. Temp.';::e frigo- Temp. ambiente A"I'I“e':t‘_’ de cons.
(0-4°C) (20-57°C) | "o sgocy 9o
carne roja 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
carne blanca | 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
pollo 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
pescado 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
legumbres 70°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m om 3 dias
verdura 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
sopas 70°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m om 3 dias
pasta 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
arroz 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m Oom 3 dias
salsa 62°C | 3h35m + 2h25m | 2h30m + 2h25m om 3 dias

*se recomienda un tiempo de pasterizacion de al menos 2 horas, aunque se intro-
duzca un alimento caliente (con temperatura mayor de 58°C).

** El calculo del tiempo de pasteurizacidon se basa en consideraciones promedio.
Si se colocan alimentos por debajo de 60°C en el EVEREO para su coccién/rege-
neracioén, la temperatura de los alimentos debe controlarse para verificar que el
perfil de tiempo/temperatura es seguro y, especificamente, para garantizar que se
cumplen las normas requeridas para desactivar los microorganismos objetivo.




CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Mantenimiento

MANTENIMIENTO ORDINARIO
Cualquier operacion de man-
tenimiento ordinario debera

realizarse:
- tras desconectar el equipo de la
alimentacion eléctrica y de agua
- tras ponerse los equipos de pro-

teccion individual adecuados (ej.
guantes, etc.).

Limpie a diario el equipo para man-
tener los debidos niveles de higiene
y evitar que el acero inoxidable se
estropee o corroa.

Para limpiar cualgquier componente

o accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosi-
vos (ej. acido clorhidrico o sulfu-
rico). iAtencion! No utilice dichas
sustancias ni siquiera para limpiar
la mesa sobre la que descansa el
equipo;

- herramientas abrasivas o puntia-
gudas (ej. esponjas abrasivas, ras-
quetas, cepillos de acero, etc.);

- chorros de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE ACERO, JUN-

TA DE LA CAMARA
@ Espere hasta que se enfrien
las superficies.

Utilice Unicamente una bayeta sua-
ve empapada con un poco de agua
jabonosa. Aclare y seque con cui-
dado. Como alternativa, utilice uni-
camente detergentes recomenda-
dos por el fabricante; productos de
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otro tipo pueden ocasionar dafos
y, por tanto, invalidar la garantia vy
cualguier otra relacién contractual
vigente con el fabricante y sus so-
ciedades controladas y/o vincu-
ladas. Para utilizarlos consulte las
instrucciones del fabricante de los

detergentes.

CRISTAL INTERNO Y EXTERNO DE LA

PUERTA
Espere hasta que se enftien

@ los cristales.

Utilice Unicamente una bayeta sua-
ve empapada con un poco de agua
jabonosa o detergente especifico
para cristales. Aclare y seque con
cuidado.




CAMARA INTERNA

Si se acumulan restos de alimentos en la camara, limpiela

inmediatamente para eliminar el riesgo de incendio.

Limpie a mano la camara con un pafo suave empapado en detergente
especifico para superficies de acero inoxidable que no sea corrosivo,
abrasivo o agresivo.

Para facilitar la limpieza se pueden quitar las parrillas laterales.
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PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

- desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica;

- a ser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una
bayeta ligeramente empapada en aceite de vaseling;

Durante el primer uso:

- limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (véase el cap. Manteni-
miento en la pag.72);

- vuelva a conectar el equipo a la alimentacidn eléctrica;

- someta el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo.

SERVICIO POSTVENTA
En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacién eléctrica vy diri-
jase al fabricante.

CERTIFICACIONES

EU declaraciéon de conformidad para equipos eléctricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto

EVEREO™ Sistema de conservacion en caliente

es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:
EN 60335-1:2012 + Al11:2014 + A13:2017 + A15:2021

EN 60335-2-42: 2003 + Al1:2012

EN 62233 : 2008

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética ECM
2914/30/CE:

EN 55014-1:2017 + A11:2020

EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2: 2008

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 201

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3:2007 + A1:20M

GARANTIA

La instalacion de este producto debe ser realizada por un Centro de Asistencia
Autorizado por el fabricante. La fecha de instalacion y el modelo del aparato
deben ser documentados por el comprador final mediante una confirmacion
escrita o una factura de instalacion emitida por el distribuidor o por el Centro
de Asistencia Autorizado por el fabricante.

La garantia del fabricante cubre todas las averias atribuibles inequivocamente
a defectos de origen debidos a una mala fabricacion. Quedan excluidos los
defectos y danos derivados del transporte, conservacion, mantenimiento o
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uso incorrectos del producto o instalacion no conforme a las especificaciones
técnicas proporcionadas por el fabricante y atribuibles al entorno de uso como,
por ejemplo, al empleo de agua sucia y agresiva o corriente con potencia o
tension inadecuadas.

Queda excluido de la garantia todo dafo debido a sobretensiones, asi como los
dafos derivados de manipulacionesilicitas por parte de personas no autorizadas
0 Nno competentes. Asimismo, el derecho de garantia quedara anulado en caso
de dafos y fallos de funcionamiento derivados de incrustaciones de cal en el
aparato. La garantia tampoco cubre los componentes expuestos a desgaste
como: juntas, bombillas, cristales, piezas estéticas de los equipos y piezas que
se puedan desgastar con el uso.

El derecho a las prestaciones de garantia quedara anulado en caso de dafios
provocados por una instalacion imperfecta o no realizada por un Centro de
Asistencia Autorizado.

ELIMINACION AL FINAL DE SU VIDA UTIL
Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n% 49 de 2014
“Ejecucion de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electréonicos”
La marca del contenedor tachado con una barra especifica que el
ﬁ producto se ha comercializado en una fecha posterior al jueves, 13
deagosto de 2005y que, al final de su vida util, no debera desecharse
junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales metalicos reciclables (acero
inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje
superior al 90% en peso. Inutilice el equipo para su eliminacion quitando el
cable de alimentacion y cualquier dispositivo de cierre de compartimentos
o cavidades (cuando los haya). Al final de la vida util de este producto, es
necesario adoptar todas las medidas de gestion necesarias para reducir el
impacto negativo sobre el medio ambiente y hacer un uso mas eficiente de los
recursos, cifnéndose a los principios de “quien contamina paga”, prevencion y
preparacion para la reutilizacion, el reciclado vy la recuperacion. Se recuerda
que la eliminacion indebida o incorrecta del producto conlleva la aplicacion de
las sanciones previstas por la legislacion actual.
Informacion sobre la eliminacion Italia
En ltalia, los aparatos RAEE deben entregarse:
- a los Centros de Recogida (también llamados islas ecoldgicas o platafor-
mas ecoldgicas)
- al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta obligado a
recogerlos gratis (recogida a razén de “uno por uno”).
Informacion sobre la eliminacion en la Unién Europea
La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido incorporada
de manera distinta en cada pais, asi que si desea eliminar este equipo, le
recomendamos gque se ponga en contacto con las autoridades locales o con
su distribuidor para informarse sobre el método de eliminaciéon correcto.
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EUROPE

(UNos)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX Spa
E-mail: info@unoxit
Tel: +39 049 865751

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND CMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 2951 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr @unoxcom
Tel: +33 47817 35 39

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL
E-mail: info.pt@unox.com
Tel: +351 918 228 787

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail info@unoxukcom
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: infoje@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223 218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANASL
E-mail: info.es@unox.com
Tel +34 90082 8943

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION sro.

E-mail: infocz@unoxcom
Tel: +420 241 940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA
E-mail: narudzbe@unox.com
Tek +39 049 86 57 538

TR-TORKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +30 530176 62 03

BC - BbTAPUA
UNOX BULGARIA
E-mail: info.bg@unox.com
Tek +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH CMBH
E-maik: info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCOMA, NPUBANTTUKA
W CTPAHbI CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS BV.

E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +316 27 211410

DL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.
E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

5C - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: infose@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

US-USA & CANADA
UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel: +1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA
E-mail: info.co@unox.com
Tel: +57 350 65 88 204

B8R - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S DERLDECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tek +52 55 8116-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

E-mail: info.sa@unox.com
Tel: +27 845 05 52 35

AC - OTHER
ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +603-58797700

AE-UAE
UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info.uze@unoxcom
Tel: +971 4 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +63 9173108084

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA
E-mail: info.asia@unox.com
Tek +62 81908852999

f © in

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unaoraustraliacom.au
Tel: +61 3 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINCAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tek: +603-58797700

unox.com

LN522A6.000

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC

E-mail: info.uz@unoxcom
Tel: +998 90 370 9010

CN - s®AE=08
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.
BFal#: infoasia@unox.com
Bi& +603-58797700

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR -ameiz
UNOX KOREA CO. Ltd.

0|9 ¥: infoasia@unoxcom
ek +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

E-mail: info@unox.co.nz
Tel: +64 (0) 800 76 0803



