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CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Normas de seguridad

NORMAS DE SEGURIDAD PARA EL USO
 - Un uso y una limpieza distintos de los indicados y previstos 
en este manual deben considerarse indebidos y pueden 
ocasionar daños, lesiones o accidentes mortales, invalidan 
la garantía y cualquier otra relación contractual vigente 
con el fabricante y sus sociedades controladas y/o vincu-
ladas y eximen al fabricante de toda responsabilidad.
 - El aparato podrá ser utilizado por niños de 8 años o más 
y por personas cuyas capacidades físicas, sensoriales o 
mentales se hallen disminuidas o que carezcan de la ex-
periencia o los conocimientos necesarios, siempre que 
estén bajo supervisión o se les haya instruido sobre el 
uso seguro del aparato y sobre los peligros que conlleva. 
Los niños no deben jugar con el aparato. Las tareas de 
limpieza y mantenimiento que corresponden al usuario 
no deberán ser realizadas por niños sin supervisión.
 - Las tareas de limpieza y mantenimiento que corres-
ponden al usuario no deberán ser realizadas por niños 
sin supervisión.
 - Es necesario vigilar a los niños para asegurarse de que 
no jueguen con el aparato.
 - Este aparato puede emplearse únicamente a baja tem-
peratura para la cocción y/o el mantenimiento de ali-
mentos según las instrucciones del fabricante, en coci-
nas industriales y profesionales por parte de personal 
cualificado que reciba cursos de formación periódicos: 
cualquier otro uso contraviene al uso previsto y es por 
tanto peligroso.
 - Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones es-
tructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la 
alimentación eléctrica y póngase en contacto con un 
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CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVICIO

Nociones preliminares

CÓMO FUNCIONA EVEREO®

Las bacterias, responsables de la degradación de los alimentos, proliferan a 
temperaturas de entre 4 °C y 58 °C: por este motivo, hasta ahora, uno de los 
métodos de conservación más utilizados era la congelación a temperaturas 
inferiores a los 4°C, con la posterior regeneración de los alimentos.

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

Para dar respuesta a esta pregunta, UNOX ha unido su propia experiencia 
a la del Departamento de Física de Materiales de la Universidad de Parma.
Tras años de investigación, la intuición se convierte en certeza científica: 
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 y preciso de la temperatura, la humedad y el oxígeno 
que entra en contacto con ellos. 
Nace así EVEREO®, un equipo diseñado para conservar los alimentos a la 
temperatura de servicio y consumo durante días: esto significa que se puede 
cocinar los alimentos, mantenerlos caliente (en un intervalo de 62°C a 70°C) 
y servirlos en unos segundos en cualquier momento del día, sin tiempos 
de espera para los clientes. Todo esto va acompañado de la seguridad 
microbiológica, la preservación 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 cocción/
regeneración, la temperatura de los alimentos debe controlarse para 
verificar que el perfil de tiempo/temperatura es seguro y, específicamente, 
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 0°C. Evereo no puede garantizar en este caso que el perfil de 
tiempo/temperatura para desactivar los microorganismos objetivo cumpla 
con los estándares requeridos.

MODALIDADES DE USO

Hasta 72 horas: conservación (MULTI.DAY MODE)
Si se utiliza este modo, simplemente selle herméticamente los alimen-
tos cocinados mientras está caliente usando una bolsa de vacío simple o 
MULTI.Day Trays. 
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La figura de al lado indica la 
temperatura actual en la cá-
mara (en el ejemplo, 45°C) 
y la ajustada (en el ejemplo, 
63°C).
Cuando se alcanza esta últi-
ma, el campo temperatura y 
el de al lado se ponen en ver-
de: EVEREO® está listo para 
el uso.
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1 	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 automáticamente 
los tiempos de los tempori-
zadores para adaptarlos a las 
nuevas condiciones de la cá-
mara. El parámetro se puede 
activar en el menú de ajustes 
(página 61).

3 	La temperatura de Evereo se 
pone a 80°C y se mantiene a 
ese valor durante un cierto pe-
ríodo de tiempo (2 horas por 
defecto). Los parámetros de 
tiempo y temperatura pueden 
personalizarse desde el menú 
de ajustes (página 61).

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

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

DATE AND TIME 

Acceda al menú DATA AND TIME 
para ajustar el día y la hora.

MEALME PREFERENCES 

Para gestionar los programas y las 
imágenes de los programas de la bi-
blioteca Meal Me Mode. Si hay mu-
chos programas expirados (que ya no 
están a la venta en el portal Meal Me), 
se pueden eliminar de este menú.

USB 

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 menú USB. 
Seleccione la opción deseada.

PUERTO USB EN EL PANEL FRONTAL.

Levante la lengüeta de silicona y conec-

te la memoria USB

NETWORK 

Accediendo al menú NETWORK se 
pueden configurar los ajustes de la co-
nexión a internet, para poder acceder 
al MealMe y recibir las actualizaciones 
de software.
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PREFERENCES 

UNIT OF MEASURE: 
Temperatura en °C o °F

PORTIONS VIEW: 
Modalidad de visualización de las por-
ciones (BANDEJA o LISTA). No se 
puede cambiar la visualización si EVE-
REO® está en funcionamiento.

LOCKING: Habilita o deshabilita fun-
ciones de EVEREO® para limitar las 
acciones del operador.
ON: el bloqueo está habilitado 
OFF: el bloqueo está deshabilitado

LIST ORDER: Ajuste del orden de vi-
sualización de los programas en las 
bibliotecas “MULTI.Day MODE”, “SU-
PERHOLDING MODE” y “MealMe 
mode”.

T.BOOST: Ajusta el tiempo y 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 señales acús-
ticas de EVEREO® (fin del manteni-
miento de un programa, respuesta al 
toque, alarmas) 

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

RESET: Eliminación de programas, 
temperaturas, reset del sistema

UNIT OF MEASURE 

En el menú UNIT OF MEASURE se 
puede seleccionar °C o °F
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PORTION VIEW  

Se puede elegir la modalidad de ges-
tión de las porciones seleccionando 
TRAY VIEW o LIST VIEW. Para acce-
der a este menú, ponga a cero la tem-
peratura y elimine los programas en 
curso.
En este menú también se puede acti-
var o desactivar la solicitud de intro-
ducción del número de porciones (al 
iniciar un programa) o la solicitud de 
introducción del número de bandeja 
(solo si se ha seleccionado la visuali-
zación por lista)

LOCKING 

En el menú LOCKING se pueden habilitar o deshabilitar funciones de 
EVEREO® para limitar las acciones del operador.
ON: el bloqueo está habilitado 
OFF: el bloqueo está deshabilitado

Funciones que se pueden desactivar:

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

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 botón de las bi-
bliotecas, que permite crear nuevos 
programas.

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

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

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN: 
Bloquea la posibilidad de eliminar un 
programa en pasterización.

CODE:
Contraseña que se debe utilizar para 
definir una temperatura inferior a los 
59°C. Por defecto, la contraseña es 
12345
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LIST ORDER 

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

STAND-BY 

PANEL: El panel de EVEREO® pue-
de ponerse en stand-by para ahorrar 
energía. En este menú 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 cámara 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 menú LIST ORDER 
permiten activar las señales acústicas 
que indican: -Respuesta al tocar el pa-
nel -Alarma de temporizador del pro-
grama agotado -Alarmas genéricas

MY PHOTOS  

En el menú MY PHOTOS se pueden 
cargar (o eliminar) imágenes perso-
nales
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DAY DOTS 

Si se utilizan etiquetas para la identi-
ficación de las porciones introduci-
das en EVEREO®, se pueden definir 
colores asignados a los días (por ej., 
etiqueta azul para porciones introdu-
cidas el lunes, etiquetas amarillas para 
porciones introducidas el martes, etc.).
Se puede desactivar esta función se-
leccionando la primera casilla al lado 
de los días.
Al accederse a esta pantalla, estará 
seleccionada la primera línea. Toque 
el icono del color que desee asignar 
al Monday (lunes); se confirmará au-
tomáticamente la opción elegida y se 
seleccionará la segunda entrada de la 
lista (TUESDAY). 
Si el color seleccionado ya correspon-
de a un día de la semana, se asignará 
el color y se quitará del día al que per-

tenecía previamente.

RESET 

En el menú RESET se pueden eliminar 
todos los
programas guardados, eliminar todas 
las temperaturas o eliminar todos los 
datos (programas, temperaturas e 
imágenes cargadas).

T.BOOST 

Ajusta el tiempo y la temperatura y 
modifica los temporizadores para la 
modalidad T.BOOST. Los parámetros 
óptimos para la modalidad T.BOOST 
son 80°C durante 120 minutos.
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H) CONFIGURACIÓN Y USO DE EVEREO SAFE.LOCK 

PROCEDIMIENTO DE ACCESO 
SUPER USER

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

Para desbloquearlo es necesario 
introducir la contraseña de 4 cifras 
que se indica en el manual incluido 
con el embalaje del equipo. Tras el 
desbloqueo, se podrán utilizar to-
das las funciones de EVEREO®.

 

CARGA DE CONTRASEÑAS  
DE USUARIOS
1) Cree un archivo de texto en 
formato “.txt” que contenga las 
contraseñas de usuario.
-	 Las contraseñas deben contener 

5 caracteres numéricos (cuida-
do con los espacios en blanco); 

-	 Cada línea del archivo deberá 
empezar por una contraseña.  

-	 Después de la contraseña se 
puede escribir un nombre 
asociado al PIN, para poder 
efectuar el control de los ac-
cesos descargando el registro 
desde el menú USB.

Ejemplo:

2) Guardado del archivo:
- 	 Dentro de una memoria USB, 

cree una carpeta con el nom-
bre “UNOXDIR”;

- 	 Dentro de la carpeta UNOX-
DIR, cree otra carpeta con el 
nombre “PINS”;

- 	 Por último, guarde dentro de 
la carpeta “PINS” el archivo de 
texto, asignándole el nombre 
“PIN_CODES.txt”.

Ejemplo:
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ALARMAS

Símbolo Descripción
T

setpoint
Temperatura de setpoint

T
S1

Temperatura registrada por la sonda S1

T
S2

Temperatura registrada por la sonda S2

T
media

Media de las temperaturas de S1 y S2

D
T

Diferencia de temperatura entre S1 y S2

timeout Tiempo de medición (genérico)

t
black

Duración del apagón

t
door

Duración de puerta abierta

t
repast

Duración de repasterización

Cód. Descripción Condiciones Mensaje que 
aparece (INGLÉS)

WP01

Temperatura 
de setpoint no 
alcanzada 30 
minutos después 
de la puesta 
en marcha del 
equipo.

1)	Evereo ON

2)	Al menos UNA sonda en 
funcionamiento

3)	La puerta está cerrada

4)	T
media

 < T
setpoint

5)	timeout > 30 min.

WARNING WP01 

LOW TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP02

Temperatura 
inferior al se-
tpoint, durante el 
funcionamiento 
del equipo.

1) Evereo ON

2) Al menos UNA sonda en 
funcionamiento

3) La puerta está cerrada

4) T
media

 < T
setpoint 

- 0,5°C

5) timeout > 30 min.

WARNING WP02 

LOW TEMPERA-
TURE (PRESERVE 
FOOD IN ANO-
THER WAY)

WP03
La temperatura 
supera el valor 
máximo

1) Evereo ON

2) Al menos UNA sonda en 
funcionamiento

3) T
S1
 o T

S2
 o T

media
 > 100°C

WARNING WP03 

HIGH TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP04
Sonda S1 rota o 
defectuosa

1) S1 no mide/estado de fallo

2) S2 funciona correcta-
mente

WARNING WP04 

PROBEERROR 
(PROBE 1)

El mantenedor detecta e indica los siguientes fallos de hardware:
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AVISOS

Símbolo Descripción
T

setpoint
Temperatura de setpoint

T
S1

Temperatura registrada por la sonda S1

T
S2

Temperatura registrada por la sonda S2

T
media

Media de las temperaturas de S1 y S2

D
T

Diferencia de temperatura entre S1 y S2

H
setpoint

Setpoint de humedad

timeout Tiempo de medición (genérico)

t
black

Duración del apagón

t
door

Duración de puerta abierta

t
repast

Duración de repasterización

Cód. Descripción Condiciones Mensaje que 
aparece (INGLÉS)

WP05 Sonda S2 rota o 
defectuosa

1) S2 no mide/estado de fallo

2) S1 funciona correctamente

WARNING WP05 

PROBE ERROR 
(PROBE 2)

WP06 Sondas rotas o 
defectuosas

1) S1 no mide/estado de fallo

2) S2 no mide/estado de fallo

WARNING WP06 

PROBESERROR 
(PRESERVE FOODIN 
ANOTHER WAY)

WP07 El ventilador no 
funciona

1)	Evereo ON

2)	S1 funciona correctamente

3)	S2 funciona correctamente

4)	D
T
 > 10°C

5)	timeout > 30 minutos

WARNING WP07 

FAN ERROR (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP08 -- -- --

WP09
Sonda de hu-
medad rota o 
defectuosa.

1)	Evereo ON

2)	La sonda de humedad 
no mide/estado de fallo

WARNING WP09

PROBE ERROR 
(HUMIDITY PROBE)

WP10

Se ha alcanza-
do la máxima 
temperatura 
admitida por el 
termostato de 
seguridad

1)	Entrada digital de 
alarma termostato de 
seguridad ON

WARNING WP10 
TEMPERATURE 
THERMOSTAT

WP11

Se ha alcanza-
do la máxima 
temperatura 
admitida de los 
motores

1) Entrada digital de alar-
ma térmica motor ON

WARNING WP11 
FAN THERMO-
STAT
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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 REPASTERIZACIÓN

Condición Depende de Duración de la pasteri-
zación

120 min < t
black

 < 180 min

HAZ01

4 horas*

180 min < t
black

 < 240 min 6 horas*

t
black

 > 240 min 8 horas*

120 min < t
door 

< 180 min

HAZ02

4 horas*

180 min < t
door 

< 240 min 6 horas*

t
black

 > 240 min 8 horas*

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

Notas:

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

 - Si el programa ya está en fase de repasterización y se produce un evento 
que requiera una nueva fase de repasterización, el alimento se marcará 
como CADUCADO a priori.

 - El inicio de una repasterización o la eliminación son operaciones IRRE-
VERSIBLES.
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PERIODOS DE INACTIVIDAD
Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones: 
 - desconecte el equipo de la alimentación eléctrica;
 - a ser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una 
bayeta ligeramente empapada en aceite de vaselina;

Durante el primer uso:
 - limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (véase el cap. Manteni-
miento en la pág.74);

 - vuelva a conectar el equipo a la alimentación eléctrica;
 - someta el equipo a una revisión antes de volver a utilizarlo.

SERVICIO POSTVENTA
En caso de avería, desconecte el equipo de la alimentación eléctrica y dirí-
jase al fabricante.

CERTIFICACIONES
EU declaración de conformidad para equipos eléctricos
Fabricante: UNOX S.p.A.
Dirección: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara bajo su propia responsabilidad que el producto 
EVEREO™ 
es conforme a la Directiva de Máquinas 2006/42/CE según las normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2006 + A1:2010
es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC 
2014/30/CE según las normas:
EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008 
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008
EN 61000-3-11: 2000 
EN 61000-3-12: 2011
EN 61000-6-2: 2005
EN 61000-6-3: 2007

GARANTÍA 
La instalación de este producto debe ser realizada por un Centro de Asistencia 
Autorizado por el fabricante. La fecha de instalación y el modelo del aparato 
deben ser documentados por el comprador final mediante una confirmación 
escrita o una factura de instalación emitida por el distribuidor o por el Centro 
de Asistencia Autorizado por el fabricante. 
La garantía del fabricante cubre todas las averías atribuibles inequívocamente 
a defectos de origen debidos a una mala fabricación. Quedan excluidos los 
defectos y daños derivados del transporte, conservación, mantenimiento o 






