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VARMESKAP FOR OPPBEVARING VED SERVERINGSTEMPERATUR

Sikkerhetsbestemmelser

RETNINGSLINJER FOR BRUKSSIKKERHETEN
 - En annen bruk og rengjøring enn dem som er oppgitt og 
foreskrevet i denne veiledningen betraktes som feil bruk 
og kan forårsake skader på gjenstander og personer, også 
dødelige, fører til bortfall av garantien og ethvert annet 
kontraksmessig forhold til produsenten og dennes kon-
trollerte og/eller tilknyttede selskaper, og fritar produsen-
ten for ethvert ansvar.
 - Apparatet kan brukes av barn over 8 år, personer med 
nedsatt fysisk/psykisk funksjonsevne eller uten erfa-
ring eller nødvendig kunnskap så sant de er under til-
syn eller har fått opplæring i sikker bruk av apparatet 
og har forstått farene det innebærer. Barn må ikke leke 
med apparatet. Rengjøring og vedlikehold skal utføres 
av brukeren og ikke av barn uten tilsyn.
 - Rengjøring og vedlikehold skal utføres av brukeren og 
ikke av barn uten tilsyn.
 - Ha tilsyn med barn for å unngå at de leker med apparatet.
 - Dette apparatet kan utelukkende brukes ved lav tem-
peratur for tilberedning og/eller varmholding av mat-
varer i henhold til indikasjonene gitt av produsenten, på 
storkjøkken og profesjonelle kjøkken og av kvalifisert 
personale som gjennomgår regelmessig kursing og op-
plæring. Enhver annen bruk er ikke samsvar med tilten-
kt formål og dermed farlig.
 - Hvis apparatet ikke fungerer, eller det oppdages fun-
ksjons- eller strukturendringer, må det kobles fra strøm 
og vann. Kontakt et servicesenter som er godkjent av 
produsenten uten å prøve å reparere det selv. Be om 
bruk av originale reservedeler fra produsenten ved en 
eventuell reparasjon. 
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VARMESKAP FOR OPPBEVARING VED SERVERINGSTEMPERATUR

Innledende anbefalinger

HVORDAN EVEREO® FUNGERER

Bakterier, som er ansvarlig for nedbryting av matvarer trives og vokser ved 
temperaturer på mellom 4 °C og 58 °C: av den grunn har en av de mest 
brukte konserveringsmetodene fram til i dag vært frysing ved temperaturer 
under 4°C, med påfølgende regnerering av matvarene.

Men hva skjer hvis vi oppbevarer maten over 58°C, også i flere dager?
For å svare på dette sprøsmålet har UNOX kombinert egen erfaring med 
Fakultetet for materialenes fysiske egenskaper ved Universitetet i Parma.
Etter årevis med forskning blir intuisjonen til vitenskapelig sikkerhet: mat 
kan oppbevares over lengre tid over 58°C, uten at dette har noen innvirkning 
på smaken, ved en kombinert og nøyaktig kontroll av temperaturen, 
fuktigheten og oksygenet som kommer i kontakt med maten. 
Vi lager EVEREO®, et apparat som er utformet for å oppbevare maten ved 
serverings- og spisetemperatur over flere dager; dette betyr at det er mulig 
å tilberede maten, holde den varm (innenfor et temperaturområde på fra 
62°C til 70°C) og servere den på få sekunder, når som helst på dagen, med 
null ventetid for gjestene.
Alt dette, sammen med mikrobiologisk sikkerhet og bevaring av matens 
organoleptiske kvaliteter og tids- og ressursbesparing.

Hvis det plaseres matvarer med en temperatur på under 60°C i EVEREO for 
tilberedning/regenerering må temperaturen på matvarene kontrolleres for 
å verifsere at tids-/temperaturporfilen er trygg, og særlig, for å garantere 
at denne tilfredsstiller de nødvendige standardene når det kommer til 
manglende aktiveringer av aktuelle mikroorganismer. 
Ikke bruk apparatet til å oppbevare matvaren ved en starttemperatur 
på under 0°C. Evereo kan i dette tilfellet ikke garantere at tids-/
tempeaturprofilen for å stanse de uønskede mikroorganismene tilfredsstiller 
disse kravene.

BRUKSMÅTER

Opptil 72 timer: konservering (MULTI.DAY MODE)
Hvis du bruker denne metoden er det nok å forsegle de tilberedte matva-
rene hermetisk mens de fremdeles er varme, ved bruk av en enkelt vakuu-
mpose, eller et MULTI.Day-brett. 

EVEREO® foreslår automatisk de riktige innstillingene som skal brukes for 
de vanligste matvarene: på den måten bevares den naturlige fuktigheten i 
matvarene og de organoleptiske egenskapene.
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VEILEDET PROSEDYRE
A) Velge hvordan du vil administrere porsjonene,	  s.14
B) Stille inn brukstemperature (settpunkt)	  s.16
C) Velg bruksmodusen og et program (som allerede finnes eller nytt)	  s.19
	 Opptil 72 timer: konservering av vakuumpakkede porsjoner (MULTI.Day MODE)	  s.20

	 Opptil 8 timer: varmoppbevaring (SUPERHOLDING MODE) - åpne porsjoner	  s.26

	 Opptil 72 timer: konservering av vakuumpakkede porsjoner (Meal Me mode)	  s.32

D) Modusen T.BOOST - klargjør maten for servering	  s.34

E) Start programmet du har valgt	  s.36

F) Slå av apparatet	  s.52

G) Innstillinger	  s.56

H) Konfigurasjon og bruk av Evereo SAFE.Lock	  s.62
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7 	

Figuren ved siden av indike-
rer den nåværende tempera-
turen i kammeret (i eksem-
pelet 45°C) og den innstilte (i 
eksempelet 63°C).
Når denne nås farges tempe-
raturfeltet og det ved siden 
av grønne: EVEREO® er klar 
til bruk.
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1 	For å varme opp mat som op-
pbevares i Evereo velger du 
modusen T.BOOST for å starte 
oppvarming ved 80°C.

2 	Modusen T.BOOST kan au-
tomatisk endre timertidene for 
tilpasse disse til de nye betin-
gelsene i kammeret. Parame-
teren kan stilles inn i innstilling-
smenyen (s. 61).

3 	Temperaturen i Evereo økes 
til 80°C og holdes ved denne 
temperaturen i et visst tidsrom 
(2 timer som standard). Tids- 
og temperaturparametrene 
kan tilpasses personlig fra inn-
stillingsmenyen (s. 61).

4 	Det er mulig å deaktivere mo-
dusen T.BOOST ved å velge 
ikonet i skjermbildet HOME..













































57

N
O

LANGUAGE 

For å endre systemspråket går du 
inn i menyen LANGUAGE og vel-
ger ønsket språk.
Med pilene kan du bla i skjermbil-
dene.

DATE AND TIME 

Gå inn i menyen DATA AND TIME 
for å stille inn dato og klokkeslett.

MEALME PREFERENCES 

For å administrere programmene og 
bildene i programmene i biblioteket 
Meal Me Mode. Hvis man har mange 
utløøpte programmer (som ikke len-
ger kan selges på portalen Meal Me), 
kan disse fjernes fra denne menyen.

USB 

For å importere/eksporte-
re programmer, foto og HAC-
CP-data fra EVEREO® kan man 
bruke USB-grensesnittet. Koble 
USB-enheten til porten på kon-
trollenheten og gå inn i USB-enhe-
ten. Velg ønsket element.

USB-PORT PÅ FRONTPANELET.

Løft silikoklaffen og sett inn USB-enhe-

ten

NETTVERK 

Ved å gå inn i menyen NETWORK har 
du muligheten til å angi innstillingene 
for tilkobling til internett, for å få ad-
gang til MealMe og motta programva-
reoppdateringer.
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PREFERANSER 

UNIT OF MEASURE: 
Temperatur i °C eller °F

PORTIONS VIEW: 
Visningsmodus for porsjonene (BRETT 
eller LISTE). Det er ikke mulig å endre 
visningen hvis EVEREO® er i funksjon.

LOCKING: Aktiverer eller deaktiverer 
funksjonene til EVEREO® slik at ope-
ratørens handlinger kan begrenses.
ON sperre aktivert 
OFF sperre deaktivert

LIST ORDER: Innstilling av visnin-
gsrekkefølge for programmene inne 
i bibliotekene “MULTI.Day MODE”, 
“SUPERHOLDING MODE” og “MealMe 
mode”.

T.BOOST: Stiller inn tiden og tempera-
turen for modusen T.BOOST.

STANDBY: Slukketid for SKJERM og 
LED.

MY PHOTOS: Viser/sletter bilder som 
settes inn fra usb-enhet

BUZZER Innstilling av lydsignaler for 
EVEREO® (slutt på opprettholdelse 
av et program, feedback ved berøring, 
alarmer) 

DAY DOTS: Innstilling av farger for da-
gsporsjonene (etiketter).

RESET: Avbryting av programmer, 

temperaturer, tilbakestilling av system

UNIT OF MEASURE 

I menyen UNIT OF MEASURE kan du 
velge °C eller °F
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PORTION VIEW  

Du kan velge modus for administrering 
av porsjoner ved å velge TRAY VIEW 
eller LIST VIEW. Slå av temperaturen 
og avbryt pågående programmer for 
å få adgang til denne menyen.
I denne menyen kan du dessuten akti-
vere eller dekativere innsetting av 
antallet porsjoner (ved oppstart av 
et program) eller forespørsel om inn-
setting av nummeret på brettet (bare 
hvis man har valgt visning etter liste).

LOCKING 

Fra menyen LOCKING er det mulig å aktivere og deaktivere funksjonene 
til EVEREO®, slik at man kan begrense operatørens handlinger.
ON sperre aktivert 
OFF sperre deaktivert

Funksjoner som kan deaktiveres:
LOCK START TIMER: 
Deaktiver muligheten for å starte 
raske TIMERE.

LOCK SUPERHOLDING MODE: 
Sperrer adgang til biblioteket SU-
PERHOLDING MODE, og hindrer inn-
setting av utildekkede matvarer.

LOCK ADD NEW PROGRAM:
Deaktiverer den første tasten i biblio-
tekene, som gjør det mulig å opprette 
nye programmer.

LOCK MODIFY PROGRAM:
Blokkering av muligheten til å endre et 
lagret program.

LOCK DELETE PROGRAM:
Blokkering av muligheten til å fjerne et 
lagret program.

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN: 
Blokkering av muligheten til å fjerne et 
pasteuriseringsprogram.

KODE:
Passordet man vil bruke for å starte 
ved en temperatur under 59°C. Som 
standard er passordet 12345
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LIST ORDER 

Innstilligene i menyen LIST ORDER 
gjør det mulig å definere visnin-
gsrekefølgen til porsjonene inne i bi-
bliotekene.

STAND-BY 

PANEL: Panelet i EVEREO® kan gå 
over i standby for å spare energi. Fra 
denne menyen kan du aktivere time-
ren og definere en tid for slukking et-
ter en periode med inaktivitet.
LEDBAR: Ledlampene som lyser opp 
kammeret tennes når du åpner døren. 
Slukking kan varsle når døren blir 
lukket eller ved å definere en sluknin-
gstid.

BUZZER 

Innstilligene i menyen LIST ORDER 
gjør det mulig å akitvere lydsignaler 
som varsler: -Feedback bed å ta på 
panelet - Alarm for slutt på program-
mets timer - Generelle alarmer.

MY PHOTOS 

I menyen MY PHOTOS er det mulig å 
laste (eller fjerne) personlige bilder
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DAY DOTS 

I tifelle av bruk av etiketter for identi-
fikasjon av porsjonene som er satt inn 
i EVEREO® kan man definere farger 
som skal tildeles de forskjellige dage-
ne (f.eks. blå etikett for porsjoner satt 
inn mandag, gule etiketter for porsjo-
ner satt inn tirsdag etc.).
Du kan deaktivere denne funksjonen 
ved å velge det første feltet ved siden 
av dagene.
Med en gang du går inn i dette skjerm-
bildet vil den første raden velges. Ta 
på ikonet for den fargen du vil stille 
inn for Monday og valget vil automati-
sk anvendes og det neste elementet i 
listen (TUESDAY) vil bli valgt. 
Hvis den valgte fargen allerede tilhører 
en ukedag vil fargen likevel tildeles, og 
fjernes fra den dagen den allerede var 

tildelt.

RESET 

I menyen RESET kan du fjerne alle
lagrede programmer, fjerne alle tem-
peraturene eller fjerne alle dataene 
(programmer, temperaturer, lastede 
bilder).

T.BOOST 

Regulerer tidsinnstillinger, temperatur 
og endre timer for modusen T.BOOST. 
De optimale parametrene for modu-
sen T.BOOST er 80°C per 120 minut-
ter.
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H) KONFIGURASJON OG BRUK AV EVEREO SAFE.LOCK 

ADGANGSPROSEDYRE
SUPER USER 

EVEREO®-panelet i modusen 
SAFE.Lock er alltid låst.

For å låse det opp må du oppgi et 
passord på 4 numre, som du fin-
ner i veiledningen som er vedlagt i 
emballasjen til apparatet.
Etter å ha låst opp panelet vil du 
ikke bruke alle funksjonene til 
EVEREO®.

 

LASTING AV BRUKERPASSORD
1) Lag en tekstfil i formatet “.txt” 
som inneholder brukerpassordene.
-	 Passordene skal inneholde 5 

tall (vær oppmerksom på mel-
lomrommene); 

-	 Hver av radene i filen skal be-
gynne med et passord.  

-	 Etterpå kan passordet oppgis 
med et navn som er knyttet til 
pinkoden, slik at man kan kon-
trollere adgangen ved å laste 
ned loggen fra USB-menyen.

EKSEMPEL:

2) Lagring av fil:
- 	 Lag en mappe inne i 

USB-enheten som du kaller 
“UNOXDIR”;

- 	 Lag en mappe inne i UNOX-
DIR-mappen som du kaller 
«PINS»;

- 	 Til sist lagrer du teksten inne i 
mappen “PINS” og kaller den 
“PIN_CODES.txt”.

EKSEMPEL:
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ALARMER

Symbol Beskrivelse
T

setpoint
Settpunkttemperatur

T
S1

Temperatur målt av sonde S1

T
S2

Temperatur målt av sonde S2

T
media

Gjennomsnittet av temperaturene for S1 og S2

D
T

Temperaturforskjell mellom S1 og S2

timeout Avlesningstid (generell)

t
black

Varighet strømbrudd

t
door

Varighet åpning av dør

t
repast

Varighet repasteurisering

Kode Beskrivelse Betingelser Streng
vist (ENGELSK)

WP01

Settpunkttem-
peratur ikke 
oppnådd innen 
30 minutter 
fra oppstart av 
maskinen.

1)	Evereo ON

2)	Minst EN fungerende 
sonde

3)	Døren er lukket

4)	T
media

 < T
setpoint

5)	timeout > 30 min.

WARNING WP01 

LOW TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP02

Temperatur 
under settpunkt 
mens maskinen 
er i funksjon.

1) Evereo ON

2) Minst EN fungerende 
sonde

3) Døren er lukket

4) T
media

 < T
setpoint 

- 0.5°C

5) timeout > 30 min.

WARNING WP02 

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

WP03
Temperaturen 
overstiger maksi-
malverdien

1) Evereo ON

2) Minst EN fungerende 
sonde

3) T
S1
 eller T

S2
 o T

media
 > 

100°C

WARNING WP03 

HIGH TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP04
Sonde S1 ødelag 
eller med fun-
ksjonsfeil

1) S1 måler ikke/defekt status

2) S2 fungerer korrekt

WARNING WP04 

PROBEERROR 
(PROBE 1)

Varmholderfunksjonen avleser og varsler følgende funksjonsproblemer ved maskinvaren:
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RÅD

Symbol Beskrivelse
T

setpoint
Settpunkttemperatur

T
S1

Temperatur målt av sonde S1

T
S2

Temperatur målt av sonde S2

T
media

Gjennomsnittet av temperaturene for S1 og S2

D
T

Temperaturforskjell mellom S1 og S2

H
setpoint

Settpunkt for fuktighet

timeout Avlesningstid (generell)

t
black

Varighet strømbrudd

t
door

Varighet åpning av dør

t
repast

Varighet repasteurisering

Kode Beskrivelse Betingelser Streng
vist (ENGELSK)

WP05
Sonde S2 ød-
elagt eller med 
funksjonsfeil

1) S2 måler ikke/defekt 
status

2) S1 fungerer korrekt

WARNING WP05 

PROBE ERROR 
(PROBE 2)

WP06
Ødelagte sonder 
eller sonder som 
fungerer dårlig

1) S1 måler ikke/defekt status

2) S2 måler ikke/defekt 
status

WARNING WP06 

PROBESERROR 
(PRESERVE FOODIN 
ANOTHER WAY)

WP07 Viften fungerer 
ikke

1)	Evereo ON

2)	S1 fungerer korrekt

3)	S2 fungerer korrekt

4)	D
T
 > 10°C

5)	timeout > 30 minutter

WARNING WP07 

FAN ERROR (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP08 -- -- --

WP09
Fuktighetssonde 
ødelag eller med 
funksjonsfeil

1)	Evereo ON

2)	Fuktighetssonden måler 
ikke/defekt status

WARNING WP09

PROBE ERROR 
(HUMIDITY PROBE)

WP10

Den maksimale 
temperaturen 
som er tillatt av 
sikkerhetstermo-
staten er nådd

1)	Digital inngang for alarm 
for sikkerhetstermostat 
ON

WARNING WP10 
TEMPERATURE 
THERMOSTAT

WP11

Den maksimale 
temperaturen 
som er tillatt av 
motorene er nådd

1)Digital inngang for termi-
sk alarm for motor ON

WARNING WP11 
FAN THERMO-
STAT
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Varmeskapet utløser følgende varsler angående integriteten til produktet som 
holdes varmt:
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TABELL OVER PASTEURISERINGSTIDER

Betingelse Avhengig av Varighet pasteurisering
120 min < t

black
 < 180 min

HAZ01

4 timer*

180 min < t
black

 < 240 min 6 timer*

t
black

 > 240 min 8 timer*

120 min < t
door 

< 180 min

HAZ02

4 timer*

180 min < t
door 

< 240 min 6 timer*

t
black

 > 240 min 8 timer*

* kontroller alltid tilstanden til matvaren før du setter i gang en repasteuriseringsfase.

Merknader:

 - Hvis timeren for resterende tid er mindre enn repasteuriseringstiden som 
trengs for å garantere sikkerheten til matvaren, vil dette i alle tilfeller mer-
kes som UTGÅTT.

 - Hvis et program allerede befinner seg i repasteuriseringsfasen og det 
oppstår en hendelse som gjør at det behøves en ny repasteuriseringsfase 
vil dettte i alle tilfeller merkes som UTGÅTT.

 - Oppstart av en repasteurisering eller fjerning er handlinger som IKKE 
KAN REVERSERES.
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N
O

TABELL OVER OPTIMALE KONSERVERINGSINNSTILLINGER

Kategori Temp.

Tid for  
regenerering og pasteurisering

Otimal  
 konser-
vering-
stempe-

ratur

Kjøleskapstemp-
eratur 

(0-4 °C)

Romtemperatur
(20-57 °C)

Varm  
mat*  

(+ 58°C)

rødt kjøtt 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

hvitt kjøtt 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

kylling 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

fisk 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

belgfrukter 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

grønnsaker 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

supper 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

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

ris 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

saus 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dager

*det anbefales å alltid ha minst 2 timer pasteurisering, også når maten settes inn 
mens den er varm (med temperatur over 58°C).

** Beregningen av pasteuriseringstiden bygger på en gjennomsnittsvurdering. Hvis 
det plaseres matvarer med en temperatur på under 60°C i EVEREO for tilbere-
dning/regenerering må temperaturen på matvarene kontrolleres for å verifsere 
at tids-/temperaturporfilen er trygg for matvarene, og særlig, for å garantere at 
denne tilfredsstiller de nødvendige standardene når det kommer til manglende 
aktiveringer av aktuelle mikroorganismer.
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PERIODER UTEN BRUK
Ta følgende forholdsregler ved perioder uten bruk: 
 - koble apparatet fra strømforsyningen;
 - gni over alle flatene i rustfritt stål med en myk klut fuktet med litt vaselinolje;

Ved første bruk etter en pause:
 - rengjør apparatet og tilbehøret nøye (se kap. Vedlikehold på side 74);
 - koble apparatet til strømforsyningen igjen;
 - kontroller apparatet før det tas i bruk igjen;

KUNDESERVICE
Ved feil må du koble apparatet fra strømforsyningen og kontakte produ-
senten.

SERTIFISERINGER
EU-samsvarserklæring for elektriske apparat
Produsent: UNOX S.p.A.
Adresse: Via Majorana 22 – IT-35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Erklærer på eget ansvar at produktet
EVEREO 
er i samsvar med maskindirektiv 2006/42/EF gjennom følgende standarder:
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2016
er i samsvar med direktiv for elektromagnetisk kompatibilitet 2014/30/EU 
gjennom følgende standarder:
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

GARANTI 
Installasjon av dette produktet må gjennomføres av et serviceverksted 
som er godkjent av produsenten. Installasjonsdatoen og apparatmodellen 
skal dokumenteres av sluttbrukeren med en skriftlig bekreftelse eller en 
installasjonsfaktura utstedt av forhandleren eller av serviceverkstedet som er 
godkjent av produsenten. 
Produsentents garanti forutsetter anerkjenning av alle defekter som objektivt 
kan føres tilbake til originale defekter som skyldes feil i produksjonen. Defekter 
og skader som skyldes transport, feil oppbevaring eller vedlikehold av varen 
eller feilaktig bruk av produktet, installasjon som ikke er i samsvar med de 
tekniske spesifikasjonene gitt av produsenten eller som skyldes bruksmiljøet, 
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