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El refrigerador
en caliente

El calor es el nuevo frio
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UNOZS

EVEREO® por Unox

EVEREO® es la respuesta a la pregunta:
¢es posible unir la calidad de la comida Slow
Food junto con la eficiencia del Fast Service?

EVEREO® nace gracias a la union

de la experiencia de UNOX

y la investigacion de

la Universidad de Parma.

EVEREO® es un innovador y tecnoldgico
mantenedor de alimentos

a alta temperatura.

EVEREQO® conserva tus comidas

a temperatura de servicio.

EVEREO® es una revolucion.
La revolucion es un plato
gue se sirve caliente.

KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020

K|TCHEN° EVEREO® gand el premio KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020 en la feria
IO SHIONS National Restaurant Association Show 2020, Chicago.

2020 AWARD

NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION -

RESTAURANT, HOTEL-MOTEL SHOW - h
o]

-

SMART LABEL 2019

EVEREO® gand el premio SMART LABEL 2019 en la feria Host 2019, Milan.

COMMERCIAL MEDALLA DE ORO
cor KITCHEN COMMERCIAL KITCHEN SHOW
KIT oo

OVATION
mc CH#-I.LENGEI EVEREQ® fue premiado con la medalla de oro en los premios Innovation
CH fi

GOLD Challenge Commercial Kitchen Show de Londres tanto en 2018 como en 2019.
WINNER

: G EVEREO® fue definido como “una innovacion radical” y “un jugador que ha

2018 cambiado las reglas del juego”.
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4 — Larevolucién empieza ahora

La revolucon

El nuevo capitulo en la ciencia de la conservacién
de los ALIMENTOS

1000 qc.

1769 ac.

1810 ..

1851 ac.
1863 ..

1939 qc.

2016 ac.

SALAZON
la técnica mas primitiva llevada a cabo
por el hombre para conservar comida.

NICOLAS APPERT

disefla un método para almacenar

y conservar alimentos que implica cocinar
los mismos en frascos de vidrio y luego
sellarlos con cera.

PETER DURAND
desarrolla un método para sellar alimentos
en envases de lata “indestructibles”.

JOHN GORRIE

inventa la refrigeradora.

LOUIS PASTEUR

demuestra coémo evitar el crecimiento
de gérmenes patdgenos en la comida
utilizando el calor para eliminarlos.
Inventa la pasteurizacion.

SEGUNDA GUERRA MUNDIAL

los soldados consumen comida conservada
al vacio en envases simples que hacen que
sea comestible durante largos periodos.

UNOX

introduce la Conservacién a la Temperatura
de Servicio, una tecnologia capaz de
conservar alimentos cocinados con calor
durante varios dias a la temperatura

en que se consumen.

EMPIEZA
AHORA

=V=R=0

La revolucion tiene nombre y forma: EVEREO®.

EVEREQO® es el primer refrigerador caliente, un producto unico
gue conserva alimentos cocinados durante dias a la temperatura
a la que se sirven.

Aprovechando al maximo las opciones que ofrece la ciencia
de la Conservacion a la Temperatura de Servicio de los alimentos,
EVEREO® conserva de manera segura y durante dias alimentos
cocinados a temperaturas superiores a 62 °C, combinando el control

y la gestion precisa de la temperatura y las condiciones atmosféricas.
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6 — Tecnologia Exever

10°C

62

63°C +
60°C

Seguridad alimentaria: por diefio

Conservacion
a la temperatura

de servicio

TEMPERATURA

EXEVER

TECHNOLOGY
—-INSIDE:—

FRANJA DE CRECIMIENTO BACTERIANO

COCCION CONSERVACION

La conservacion a la Temperatura de Servicio
es una técnica innovadora y patentada.

Es la base de la tecnologia EVEREO®.
EVEREQO® funciona Unica y exclusivamente
por encima de las temperaturas en las

que las bacterias pueden vivir, garantizando
asi la seguridad alimentaria. La conservacion
de alimentos en el interior de EVEREO®
durante mas de 8 horas, incluso si han sido

anteriormente enfriados a 3°C, garantizan

su completa pasteurizacion. Numerosas
pruebas efectuadas en distintos laboratorios
independientes han demostrado las ventajas
de esta tecnologia, y se aplican tanto

en términos de seguridad microbiolégica
como de conservacion de las cualidades
organolépticas de la comida. Suponen
ademas un ahorro de tiempo y recursos.

TIEMPO

Profesor Davide Cassi

Fundamentos

cientificos

“‘Después de afnos de carreras, habiamos vuelto a ser lentos. Se nos presentaba

la posibilidad de llegar a la dltima etapa en el arte de la conservacion: la sexta fase,

el producto cocinado y conservado a temperatura de servicio. Se han necesitado

anos de estudio, de experimentos, de pruebas que salian bien y otras que fallaban.

Se necesitaban equipos que no existian y que los productores consiguieron

desarrollar trabajando mano a mano con nosotros. Al final lo hemos conseguido”.

Profesor Davide Cassi, Universidad de Parma

El laboratorio de Fisica de la Gastronomia

y el Future Cooking Lab de Parma han
desempefiado un papel fundamental

en el desarrollo y la puesta a punto

de los fundamentos cientificos de base

de la Conservacion a la Temperatura

de Servicio. Su fundador, Davide Cassi,
Profesor de fisica de materia sdlida

en la Universidad de Parma.

Ha colaborado durante mas de 20 afios con

los mejores chefs y pasteleros

del mundo, desarrollando técnicas

de coccidon innovadoras. Gracias a su
actividad de investigacion en materia

de ciencia y gastronomia, ha ganado
NnuUMerosos premios entre los que

destaca el “Premio Internazionale Caterina
de' Medici", el “Premio Tarlati” y el “Grand

Prix de las Ciencias de la Alimentacion

de la Academia Internacional de astronomia”.

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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SIN TIEMPOS DE ESPERA PARA TUS CLIENTES

LA CALIDAD
DEL SLOW
Jeleln

Y LA
VELOCIDAD
DEL FAST
SERVICE

EVEREO® - La revolucién

Tiempo de regenaracion
y servicio: cero

62°C /70°C
C @ @
=V=R=0O ... % ....... . é ‘Q";? 10+ MINUTOS
PEDIDO EMPLATO SIRVO iTIEMPO
AHORRADO!
* Datos relativos al tiempo
ahorrado para servir
una porcidn de lasafa
0 MIN 1MIN 2 MIN
Con EVEREO® decide cuando y déonde servidos! Tus clientes vivirdn una experiencia
cocinar tu menu. Los platos tradicionales Unica: podran recibir a cualquier hora del
gue necesitan una coccion lenta dia platos elaborados con coccién lenta
Yy una elaboracién compleja podran ser y de alta calidad sin tener que esperar.
preparados en tu cocina y entregados en Los ventajas se verdn reflejadas de manera
tus puntos de venta durante los momentos automatica: aumento de la rotacién de las
mas tranquilos de la semana. Ademas, mesas, mejora del nivel de satisfacciéon por
podran ser convervados a la temperatura parte de los clientes y mayores beneficios.

de servicio, jsiempre disponibles para ser

Proceso de coccién - abatimento - regeneracién

Tu cliente espera

4°C < 62°C /70°C
C e O
. 7 = .S &
CONGELADOR PEDIDO RECALIENTO/ EMPLATO SIRVO
REGENERO
0 MIN 10+ MIN 1 MIN

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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10 — Las ventajas

Seis motivos mas para elegir formar parte de la Revolucién

Otras ventajas

©

VAW

& N

CALIDAD ORGANOLEPTICA
Y TEMPERATURA UNIFORME

EVEREO® mantiene los valores nutricionales y la estructura interna de

los alimentos; desde el momento en que son cocinados hasta el momento
en que se sirven, los platos no sufren alteporciones significativas y en su
interior tienen una temperatura perfectamente homogénea.

AHORRO ENERGETICO

EVEREO® utiliza las tecnologias de aislamiento mas innovadoras
para garantizar consumos inferiores a los de una refrigeradora
0 a los de un proceso de abatimiento y regeneracion.

TIEMPO DE SERVICIO

Platos calientes siempre listos en cualquier momento del dia y de la noche.

De la comanda al plato en pocos segundos. ;Tu beneficio? Tiempos de
servicio rapidisimos, mayor rotacion de mesas y aumento de ganancias.

ELIMINACION
DESPERDICIOS DE COMIDA

Los desperdicios de comida pueden eliminarse: los tiempos
de conservacion largos te permiten servir mafiana aquello
gue no ha sido vendido durante el dia, eliminando las sobras
y multiplicando las ganancias.

EL RESTAURANTE
SIN COCINA

EVEREQO® te permite centralizar o externalizar tu cocina para obtener
una economia de escala o para vender comida caliente en distintos
locales sin cocina.

AHORRO EN LOS COSTOS
DE MANO DE OBRA

Preparar una parte del menud con antelacién significa ser capaz

de optimizar el uso del tiempo del personal de cocina: cocinar

en los momentos en los que la cocina no estd siendo usada mantendra
al equipo disponible durante los momentos frenéticos del servicio.

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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12 — Las 3 modalidades de uso

EVEREO®

3 modalidades de uso

Puedes elegir como utilizar EVEREO®;
como un sofisticado mantenedor -
obteniendo tiempos de conservacion
jamas alcanzados - o aprovechando al
maximo la tecnologia de Conservacién

a la Temperatura de Servicio, manteniendo
tus platos preparados por dias. |Si buscas
una mayor flexibilidad, puedes elegir utilizar
de manera contemporanea las distintas
funcionalidades de EVEREO®!

multi
day

MULTI.DAY

COCINAR Y PRESERVAR
HASTA 72 HORAS

SUPERHOLDING

MANTENER
HASTA 8 HORAS

=l
meal
me

MEAL ME

PRESERVAR SIN COCINAR
HASTA 72 HORAS

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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14 — MULTI.DAY

EVEREO®

multi Bandejas - MULTI.Day
ay
trays

MULTI.Day HOT VACUUM

Puedes cocinar tus comidas como siempre creada para realizar el vacio en el interior
HASTA 72 HORAS: COCINAR Y CONSERVAR has hecho y disfrutar de los beneficios de |a Ude las bandejas MULTI.Day Tray en el
Conservacioén a la Temperatura de Servicio momento exacto en el que el proceso de
Cocina como siempre has hecho: con la bandeja MULTI.Day Tray, una vez que haya sin impactos significativos en los procesos coccién haya terminado, cuando la comida
terminado la coccién, envasa al vacio la bandeja completa con la comida caliente de tu cocina. La bomba para vacio patentada  todavia esta caliente.
gracias a la tecnologia patentada MULTI.Day HOT VACUUM y a la tapa MULTI.Day LID. UNOX MULTI.Day HOT VACUUM ha sido

Introduce en EVEREO® la comida y se conservara a la Temperatura de Servicio hasta
72 horas. Podras servirla en pocos segundos cuando tus clientes te la soliciten.

62°C/70°C
@ @
1 === é,
% |:| [ POPTUSRION - =V=R=o e . é
S @’/
MULTI.Day COCINA MULTI.Day HOT HASTA 72 HORAS EMPLATA SIRVE
TRAY VACUUM

La Conservacién a la Temperatura de Servicio de los alimentos utiizando EVEREO®
MULTI.Day evita la proliferacidén de bacterias en los platos cocinados. Los platos

a conservar deben estar preparados y cocinados siguiendo rigurosamente los
procedimientosy las leyes sobre seguridad alimentaria.

Es necesaria una correcta esterilizacion de las tapas y de las bandejas MULTI.Day
antes de la coccién y de la conservacién (20 min 120°C 100% vapor o 5 min 180°C
40% vapor). Antes de ser servido, todo aquello que parezca o desprenda un olor
sospechoso deberd ser descartado.

MULTI.Day TRAY MONITOREO DEL GRADO DE VACIO

Gracias a una estructura super resistente y al acero Utilizando sensores inteligentes, EVEREO® En caso de que esto se produzca, EVEREO®
de alto espesor con el que han sido elaboradas, monitoriza de manera constante las actUa de manera inmediata mostrando

las bandejas MULTI.Day Trays ofrecen increibles condiciones de la cdmara y detecta un aviso que permite identificar qué
prestaciones a cualquier temperatura y son resistentes automaticamente si una de las bandejas articulo hay que controlar antes

al desgaste y a las fuerzas que se crean durante MULTI.Day Tray ha perdido el vacio de que su sabor se vea comprometido.

el envasado al vacio. El burlete en silicona resistente durante la conservacion.
a altas temperaturas en la tapay la valvula de acero
inoxidable aseguran cierres herméticos durante largos
periodos. Las bandejas UNOX MULTI.Day Trays tienen
una profundidad de 100 mm y estan disponibles

en dos dimensiones, GN 1/1y GN 1/2.

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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16 — MULTI.DAY

EVEREO®

gwlti Bolsas - MULTI.Day
| bags

HASTA 72 HORAS: COCINAR AL VACIO Y CONSERVAR

Las bolsas certificadas MULTI.DAY Bags han sido desarrolladas para resistir a los
cambios bruscos de temperatura durante los procesos de coccidn y conservacion,
garantizando gue ninguna particula de plastico migre a los alimentos durante el
periodo de almacenamiento a temperatura de servicio. Una vez que los alimentos
hayan sido cocinados en su interior con los técnicas normales de cocinado al vacio,
se pueden introducir las bolsas MULTI.Day en EVEREO sin necesidad de que sean
enfriadas, para mantener la comida hasta 72 horas a la Temperatura de Servicio

y asi poder estar preparado para cualquier comanda.

MAX 120°C
62°C /70°C
o O
1 == @’
ﬁ D i R SV=RZO - .
MULTI.Day BAGS COCINA HASTA 72 HORAS EMPLATA  SIRVE
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BOLSAS PARA ENVASADO AL VACIO CERTIFICADAS MULTI.Day BAGS

“Las bolsas para envasado al vacio MULTI.Day
Bags han sido creadas para la coccién

al vacio y la conservacion de alimentos.

Los analisis de laboratorios especializados han
certificado que las bolsas MULTI.Day ofrecen
la maxima seguridad y duracién cuando

la conservacién de los alimentos se realiza

CONTROL DE LOS CIERRES Y SELLOS

Utilizando sensores inteligentes, EVEREO®
monitoriza constantemente la cdmara

y avisa automaticamente si alguno de los
sellos de las bolsas MULTI.Day BAGS puede
haber sido comprometido.

en temperaturas comprendidas entre

los 62 ° Cy 85°C.

Las pruebas realizadas por laboratorios
ualificados han demostrado que no hay
rastros de material plastico en los alimentos
después de 14 dias de almacenamiento

a Temperatura de Servicio.

En caso de que esto se produzca, EVEREO®
actla de manera inmediata mostrando

un aviso que permite identificar qué
articulo hay que controlar antes de que

su sabor se vea afectado. jSiéntete seguro!

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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Restaurante | 2

Restaurante LA PAROLINA DISMINUCION DE CUALIDAD DEL TIEMPO DE
Trevinano (VT) DESPERDICIOS PRODUCTO PREPARACION

“EVEREO® es un producto que hace que

Consistente Mejorada Reducido

miremos a nuestro trabajo con nuevos 0jos.”

“Gracias a EVEREO®
ahora es mas facil y
sencillo trabajar antes
y durante el servicio.
Es como tener un
aliado en la cocina.”

“Si el mantenimiento “En términos de

de los platos esta consistencia y sabor,
garantizado, se pueden he notado una
conservar durante mas mejora en la calidad
tiempo, y esto implica del producto.”

en consecuencia, una

disminucion de la

comida a desechar.”

Desde el principio he entendido el potencial
innovador de EVEREO®. Un producto

gue rompe los esquemas, un producto

para descubrir y utilizar. Lo he probado

con curiosidad y entusiasmo.

L = A Hotel

PROCESOS COSTO TOTAL TIEMPO DE F&DE Group
DE TRABAJO DE LA COMIDA SERVICIO Milano

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO

“Con EVEREQO® hemos superado los limites

Simplificados -30% -40%

de espacio, tiempo y energia. Ademads,
la facilidad para transportar los alimentos

“Hemos mejorado es una ventaja mas.”
la gestion del servicio
gracias a la garantia
gue nos ofrece
EVEREQ®. Servimos

a los clientes a tiempo
y trabajamos de

manera mas agil.”

“Viene determinado
por dos condiciones:

“Trabajamos de
manera mas agil
y fluida porque no tenemos menos
hace falta controlar sobras y trabajamos
el mantenimiento con grandes

de la comida y nos voliumenes con
podemos concentrar total seguridad.”

en otras cosas.”

Gestionamos grandes volUmenes

en nuestros banquetes y esto tiene

un impacto significativo en nuestro flujo

de trabajo. Cuanta mas cantidad de comida
necesitas, mas atento tienes que estar.

Franquicias /a [ S

DANTE's TIEMPO DE RECETAS CALIDAD DE LOS
Novara SERVICIO CON EVEREO® ALIMENTOS

“Hemos sido capaces de organizar el

[ ]
abastecimiento de los productos sin tener 3 m I n
desperdicios. Gracias a EVEREO® hemos

Mas variedad Mejorada

revolucionado nuestra forma de trabajar. u . .
Hemos introducido

productos que con

“Tenemos un menu variado:
entrantes, pastas, ensaladas

“Especialmente a la

Este producto nos estd ayudando hora de la comida, la

de manera significativa.”

“Calidad y velocidad., ambas son necesarias.

Todo aquello que sirva para mejorar estos
dos factores es mas que bienvenido.”

rotacion de las mesas
es mas rapida. Esto
nos permite servir

a Mas personas con
platos de calidad
mejorada.”

y pizzas. Con EVEREO®

el 70% de cada uno de
nuestros platos, puede ser
cocinado con anterioridad,
mantenido caliente y
servido conservando su
consistencia y propiedades.
Una conquista.”

el microondas pierden
sabory propiedades; con
EVEREQO® se mantienen
sin cambios en el sabor
y tampoco sufren
cambios desde el punto
de vista organoléptico”.
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EVEREO®

) Superholding

HASTA 8 HORAS: MANTENIMIENTO

EVEREO® te permie mantener comidas cocinadas durante 2 horas mas que las permitidas
por los mantenedores tradicionales. Gracias a la capacidad de EVEREO® para controlary
gestionar con precision la temperatura y las condiciones atmosféricas, los alimentos pueden
conservarse en recipientes cerrados o abiertos hasta 8 horas con resultados impecables.
Con la modalidad SUPERHOLDING puedes seleccionar en EVEREOQO® programas
personalizados utilizando recipientes o bandejas no selladas o abiertas y puedes mantener
tus platos impecables durante un maximo de 8 horas.

62°C /70°C

—=— [ = - IEREO - é

EMPLATA SIRVE

BANDEJA COCINA TAPA HASTA 8
SUPERHOLDING HORAS
LID

La Conservacion a la Temperatura de Servicio de los alimentos utilizando

EVEREO® SUPERHOLDING evita la proliferacién de bacterias en los platos cocinados.

Los alimentos a conservar deben estar preparados y cocinados siguiendo rigurosamente
los procedimientos y las leyes sobre seguridad alimentaria. Antes de ser servido, todo
aquello que parezca o desprenda un olor sospechoso deberd ser descartado.

.I‘E'l-l-!‘iél!i-r

T

CONTROL PRECISO DE LA TEMPERATURA Y LA HUMEDAD

El secreto de la capacidad de conservacién
de EVEREO® con envases no sellados reside
en su cuidadoso control de la temperatura
y de las condiciones atmosféricas. Gracias

al uso de sensores de Ultima generacion,
EVEREO® es capaz de mantener de manera
precisa y perfectamente uniforme

la temperaturay la humedad de cada
bandeja. Sus sistemas de precalentamiento,

62°CT

de enfriamiento y de produccién y expulsidon

de humedad son rapidos y potentes para

poder compensar de manera inmediata

y eficaz los cambios de temperatura o humedad
que se producen cuando los alimentos frios

o calientes se colocan en EVEREQO® o cuando

la puerta se abre y cierra durante periodos
breves.

TEMPERATURA

TIEMPO

TAPA SUPERHOLDING LID

Las tapas SUPERHOLDING han sido

adapatadas para que el producto pueda

ser visto desde el exterior. Esta posibilidad

ayuda al manejo y control del inventario.

Las superficies internas lisas garantizan

una distribucién éptima de comida

en la bandeja y una limpieza sencilla.

Las tapas SUPERHOLDING pueden ser utilizadas
a cualquier temperatura desde -40°Ca +99°C.
No se deforman y son robustas y suaves al tacto.

8h
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COSTOS

Disminuidos

“Es un juego de equilibrio:
cuando existe un ahorro
energéticoy hay una
menor supervision,

existe en consecuencia
una disminucién

de costos.”

Catering

MAGGIORDOMUS
Padua

“EVEREO® hace que trabajes de manera distinta
pero en términos de tiempo y velocidad supone

un plus para el negocio.”

“Mantener la temperatura y la textura

es una combinacién esencial para nosotros.

Es un equilibrio delicado en el que ademas de
tener instrumentos excelentes, tienes que saber
cémo trabajar con ellos.”

N

MESAS SERVIDAS HORAS DE
PREPARACION

Aumentados Disminuidas

TIEMPO DE
PREPARACION

5

PERSONAL DE
COCINA

—(E

CONSUMO

-10%

“La preparacién es mas
agil y fluida. Esto nos
permite disponer de
mas tiempo para el
servicio y la gestion

de los clientes.”

Supermercado

LA COOP

Lombardia

“Con EVEREQ® nuestro equipo estd mads
tranquilo y la conservacion de los alimentos ha
mejorado desde el punto de vista organoléptico.”

-25%

“Las elaboporciones se
acelerany la supervision
del mantenimiento

de los platos se hace
también de manera
mas rapida.”

4

“Los recursos se
emplean en el servicio,
porque los alimentos
se mantienen calientes
por si solos. Es como
tener una persona
mas en la cocina.”

“Cuando se disminuye
el uso del horno

y el microondas,
disminuye también

el tiempo de
preparacion”

“Uno de nuestros principales objetivos

es el mantenimiento de los segundos platos.
Asados, a la parrilla, apanados o hervidos
mantienen la consistencia justa, el color

y los aromas naturales de después de la coccién.”

-10%

“En lineas generales,
hemos notificado que
el consumo de energia,

aguay gas para
el mantenimiento
han disminuido.”
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Meal me

It’s all Todo en tu
about you. smartphone

WWW.MEALMEFOOD.COM

La revolucion ha llegado: con EVEREO® y MEAL ME puedes afiadir productos nuevos y de calidad
a tu menu sin tener que cocinarlos.

En la pagina web www.mealmefood.com encontrards soluciones para un mend completo o podras
afadir a tu menu recetas especiales y Unicas o con productos adaptados para aquellos que sufren

intolerancias alimenticias o alergias.

Verificar la disponibilidad de este producto en tu pais.

62°C/70°C e N Chick}aéas and eal
. o o =
3 .c/' SOUP - carrot soup me
E"@ = - o =SV=R=0O - . é é’ ey .
o =V=R=1) & . It’s all about

SELECCIONO PIDO ENTREGA HASTA 72 EMPLATA SIRVE
ELMENU EL PLATO HORAS

PECORING CHITEE CHICRPTAS AHD
AMND SPILLED SOUR CARBOT SOUF

BIST

| acgumta | MEAL bt

YES

SOUES TR

INCREHENTS

3

o

> : .

g x [:Asﬁnﬂ:cf_ Todo lo que tienes que hacer es pedir los el menu MEAL ME se sincroniza con el panel

a f': ;" ?:gg:;‘;‘: . platos que te interesen desde tu smartphone de control de tu Evereo®. Para poder disponer
= 5 RARRAL 3 u ordenador: seran entregados en el momento de este opcion se debera acceder a esta seccion
" o FOOD __:i:" 1 en que consideréis mas oportuno. y activar el programa de conservacién del plato
= b Ademas conectando EVEREQ® a Internet MEAL ME solicitado.

TASTE &
FLAVOUR

Gl
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Bar

DOM

Milan

“Nos ha permitido incrementar el valor
facturado durante las comidas, empleando los

mismos recursos.”

“La hora de la comida en nuestro bar es sinénimo
de velocidad e inmediatez. Si a este mix se le
afade la posibilidad de disponer de una amplia
variedad de productos, las ventas solo

pueden aumentar.”

=V=R=0

“Es un sistema revolucionario que puede cambiar el concepto de cocina.
La verdadera innovacion, el cambio
de paradigma, la creacion de una nueva referencia nace al dejar de lado
el pasado y probar a imaginar el futuro como un pintor que se encuentra
delante a un cuadro en blanco.

He utilizado durante meses el conservador a la temperatura de servicio,
llegando a una serie de conclusiones que hacen que su uso sea perfecto

para el mundo de la restauracion”.

&

LAS MESAS SERVIDAS
HAN AUMENTADO

+70%

“Para la mayor parte de
nosotros, nuestros clientes
ala hora de la comida

son trabajadores. Hemos
aumentado en un 70%

las mesas servidas, lo que
nos garantiza un mayor
importe facturado.”

AR

STAFF HORA
DE LA COMIDA

-1 persona

“Mdas mesas servidas

CcoNn una persona Menos
en el servicio. No hay
necesidad de cocinar

y controlar coémo

se mantienen los platos.”

i
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FACTURA EN LA HORA
DE LA COMIDA

+40%

“Mas clientes y menos
recursos empleados
nos han llevado a una
conclusién positiva:
hemos aumentado

la facturacion.”




EVEREO®

Conservacion
a temperatura
de servicio

EVEREO® CUBE
10 460x330

EVEREO® 600
10 GN1/1

EVEREO® 600
10 GN1/1

Con solo 600 mm de profundidad, EVEREO® 600 es la
solucidén compacta para instalaciones en cocinas poco
profundas o para colocar en las encimeras de los bares.
EVEREO® 600 se adapta facilmente a cualquier
ambiente y esta disponible con apertura de puerta

a izquierda o a derecha. El amplio cristal y la luz LED
ofrecen a maxima visibilidadde los recipientes mientras
gue las dimensiones compactas permiten acceder
rapidamente a los productos que se tienen que servir
sin necesidad de sacar las bandejas.

EVEREO® CUBE
10 460x330

EVEREO® CUBE es la soluciéon compacta para instalaciones
en pequefos locales o en espacios fuera de cocina.

La puerta abatible permite una apertura facil incluso

en espacios limitados.

EVEREO® CUBE ha sido desarrollado sobretodo para
aquellos que deciden usar los productos MEAL ME
y ampliar su oferta de restauracidén o para aquellos
gue comienzan un NUevo negocio.
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30 — Ficha técnica

EVEREO®

Ficha
técnica

EVEREO 600 10 GN1/1

EVEREO CUBE 10 460X330

CARACTERISTICAS

DATOS TECNICOS

CARACTERISTICAS

DATOS TECNICOS

01. CAPACIDAD

10 GNI/

01. CAPACIDAD

10 460x330

02. CAPACIDAD PARA PORCIONES MEAL ME

200 porciones

02. CAPACIDAD PARA PORCIONES MEALME

80 porciones

03. DISTANCIA ENTRE BANDEJAS 67 mm
04. FRECUENCIA 50/60 Hz
05. VOLTAJE 220-240V
06. POTENCIA ELECTRICA 29 kw

07. MEDIDAS (I xaxa)

750 x 618 x 916 mm

08. PESO

91,5 kg

03. DISTANCIA ENTRE BANDEJAS 28 mm

04. FRECUENCIA 50/60 Hz

05. VOLTAJE 220-240 V

06. POTENCIA ELECTRICA 15 kW

07. MEDIDAS (I x a x a) 600 x 590 x 610 mm
08. PESO 475 kg

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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EVEREO®

Configuporciones

EVEREO 600
10 GN1/1

EVEREO® EN EL STAND ALTO

La combinaciéon EVEREO® y
stand portabandejas para una
solucién compacta y funcional.

EVEREO® SUPERPUESTO

Todas las ventajas de EVEREQO®
duplicadas. Conserva hasta 240
porciones de comida para los
picos de trabajo mas intensos
o aprovecha las ventajas de
disponer de dos temperaturas
de conservaciéon para ampliar
tu oferta gastrondmica. Utiliza
un EVEREO® en modalidad
MULTI.Day/MEAL ME y otro en
modalidad SUPERHOLDING
para organizar tu cocina

de la mejor manera posible.

EVEREO® & HORNO
CHEFTOP MIND.MAPS™

La combinacién de EVEREO®
y CHEFTOP MIND.Maps™

es la solucioén perfecta para
organizar de la manera mas
efectiva todos los procesos
gue se llevan a cabo en cocina.
Permite aprovechar al maximo
los espacios, reducir pérdidas
de tiempo y optimizar

la mano de obra.

EVEREO CUBE
10 460X330

EVEREO®

Accessorios

-
o
 —

STAND ALTO

EVEREO 600
EVEREO CUBE

-
-

PRESERVING
ESSENTIALS

EVEREO 600
EVEREO CUBE

MULTI.DAY
HOT VACUUM

EVEREO 600
EVEREO CUBE

SPRAY&RINSE

EVEREO 600
EVEREO CUBE

STAND BAJO
EVEREO CUBE

A g

BOLSAS
MULTI.DAY

EVEREO 600
EVEREO CUBE

KIT PATAS
ALTAS

EVEREO 600

STAND DE SUELO
EVEREO 600

TAPA
SUPERHOLDING LID

EVEREO 600
EVEREO CUBE

KIT PATAS
ALTAS

EVEREO CUBE

KIT DE
SUPERPOSICION

EVEREO 600
EVEREO CUBE

|

-

MULTI.DAY
ESSENTIALS

EVEREO 600
EVEREO CUBE

oo

KIT RUEDAS

EVEREO 600
EVEREO CUBE

EL CALOR ES EL NUEVO FRIO
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AHORRATIEMPO Y DINERO

Evereo en numeros

“Pechuga de pollo cocinada a baja temperatura en una

“Pez espada g la mediterrdnea servido con achicoria
roja y ensalada crujiente de hinojo.

pOI Io infusion de aceite de Oliva Extra Virgen y verduras de temporada.” Pescado [
Los datos se refieren a una carga completa de 96 porciones Los datos se refieren a una g:or%;o completa de 80
envasadas al vacio (24 pechugas de pollo enteras). porciones envasadas al vacio (12 kg de filetes de pez espada).
41kWh 10,28 $ 8,30 min* 3600 693% 7 min* 55000
30 kWh 747% 281 kWh
26 kWh 24 kWh 2039
5383 g 2 6000
2 [} 1
g 1400 352% £
830min ¢ _ o
CONGELADOR g CONGELADOR 7 min g
C C
REFRIGERADOR 9 REFRIGERADOR S
(2] (2]
=V=R=O W . & =V=R=O H . &
- 1,15 min . <10 . 1,15 min . <10 .
ENERGIA PARA LA ENERGIA TIEMPO DE PROLIFERACION ENERGIA PARA LA ENERGIA TIEMPO DE PROLIFERACION
CONSERVACION* Y COSTO DE SERVICIO (min) BACTERIANA** CONSERVACION* Y COSTO DE SERVICIO (min) BACTERIANA**
(kwh) en 7 dias MANO DE OBRA (kwh) en 7 dias MANO DE OBRA *tiempo a afadir al (unidades formadoras
*tiempo a aAadir al (unidades formadoras de descongelacién de colonias por 1gramo)
de descongelacion de colonias por 1 gramo)
- “Lasarfia con champiriones y taleggio DOP.” “Albdndigas con salsa de tomate, vino tinto y hierbas aromdticas”
La sana Los datos se refieren a una carga completa de 180 Ca rne Los dotgs se lref’eCe”gk’ng carga CO’B%/?GC?G 25/ porciones
porciones envasadas al vacio (7 bandejas GN 1/1 de lasaria). envasadas al vacio (15 kg de carne y 12,5 kg de salsa).
42,5 kWh 1,56% 13,45 min* 6500 42 kWh 10,05 $ 9,15 min* 100
32,2 kWh 809 % 31 kWh 830%
27 kWh 26,5 kWh
3000
575 % ° 572 % ° 50
5 5
13,45 min g 915 min % 40
CONGELADOR ) CONGELADOR )
C c
REFRIGERADOR S REFRIGERADOR S
wn wn
=V=R=O W o =V=R=0O & . S
_ 1min . <10 e 1,30 min I
ENERGIA PARA LA ENERGIA TIEMPO DE PROLIFERACION ENERGIA PARA LA ENERGIA TIEMPO DE PROLIFERACION
CONSERVACION* Y COSTO DE SERVICIO (min) BACTERIANA** CONSERVACION* Y COSTO DE SERVICIO (min) BACTERIANA**
(kWh) en 7 dias MANO DE OBRA ' ) ) (kwh) en 7 dias MANO DE OBRA *tiempo a aAadir al (unidades formadoras
*tiempo a ariadir al (unidades formadoras de descongelacién de colonias por 1 gramo)
de descongelacion de colonias por 1 gramo)

*Datos relativos a congeladores y refrigeradores con capacidad para 10 bandejas
**Para solicitar el Test de laboratorio, contactar info@unox.com
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36 —FAQ

Elimina todas las dudas

DESCUBRE QUE PUEDE HACER POR Tl EVEREO®

01. ; Puedo conservar con calor cualquier alimento?

02. ;Cuanto tiempo puedo llegar a conservar los alimentos?

03. . Por qué no puedo hacer el mismo trabajo con un horno o con otro
equipo de mantenimiento de calor?

04. ;La comida a 62°C o 70°C no se sigue cocinando?

05. (Las propiedades de los alimentos cambian o se mantienen iguales
después de haber sido mantenidos al calor?

06. ;Qué pasa si abro la puerta muchas veces y la temperatura baja?
07. ;Como justifico al cliente la velocidad en el servicio?

08. ;No supone un costo elevado mantener los alimentos calientes durante
tanto tiempo?

09. ;Qué exigen los protocolos ASL o HACCP?

10. ; Existe un entrenamiento?

ELIMINA CUALQUIER DUDA
Y UNETE A LA REVOLUCION DEL CALOR EN:

EVEREO.COM




EUROPE

UNOZ®

IT - ITALIA
UNOX S.p.a
E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 736 0781

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH

E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 32 211121581

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.

E-mail: info.fr@unox.com
Tel: +334 81681912

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL

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

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB

E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail: info.uk@unox.com
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND

E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANAS.L.

E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 93220 36 52

DK - DENMARK
UNOX DANMARK A/S
E-mail: info.dk@unox.com
Tel: +45 87 91 00 40

C7 - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION s.r.o.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel: +420 241 940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA

E-mail: narudzbe@unox.com
Tel: +39 049 86 57 538

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi

E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530 176 62 03

PL - POLSKA
UNOX POLSKA Sp.zo.o.
E-mail: info.pl@unox.com

Tel: +4822 104 1701

BG - BB/ITAPUA
UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel: +359 2419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel. +431206 092 068

RU - POCCW4, MPUBANTUKA
N CTPAHbBI CHI
UNOX POCCKA

E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.

E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +31 70 700 6170

US-U.S.A. & CANADA
UNOX Inc.

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

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DER.L.DEC.V.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +52 55 8116-7720

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 3758 43 46

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA

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

BR - BRASIL

UNOX BRASIL SERVICOS LTDA.

E-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

E-mail: info.za@unox.com
Tel: +27 84505 52 35

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

AE-UA.E.
UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 4 554 2146

KR - CHHRI=
UNOX KOREA CO. Ltd.
O|H|¥: info.kr@unox.com
T2t +822 69410351

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
Tel: +62 81908852999

NZ - NEW ZEALAND

UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.

E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel: +61 39876 0803

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

N - INDIA
UNOX INDIA PRIVATE LIMITED

E-mail: info.in@unox.com
Tel: +971 4 554 2146

LI2686A0 imprimido en 02-2022

Las fotos usadas para este catdlogo son sdlo para fines demostrativos.

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC

E-mail: info.uz@unox.com
Tel: +998 90 370 90 10

CN - REARHANE
UNOX TRADING (SHANGHAI)
Ltd. CO.

AR info.china@unox.com
FB1E: +86 21 56907696

VN - VIETNAM
UNOX INDOCHINA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +84916560803

Todos los datos contenidos en este catalogo pueden sufrir cambios y ser modificados sin previo aviso.

KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020

EVEREO® gand el premio KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020

en la feria National Restaurant Association Show 2020, Chicago

SMART LABEL 2019

EVEREO® gand el premio SMART LABEL 2019 en la feria Host 2019, Milan.

MEDALLA DE ORO
COMMERCIAL KITCHEN SHOW

EVEREO® fue premiado con la medalla de oro en los premios Innovation
Challenge Commercial Kitchen Show de Londres tanto en 2018 como en 2019.
EVEREQO® fue definido como “una innovacion radical” y “un jugador que ha
cambiado las reglas del juego”.
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®
KITCHEN
INNOVATIONS
2020 AWARD

NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION
RESTAURANT, HOTEL-MOTEL SHOW

™ KITCHEN

| INNOVATION
CHAL E I

GOLD
WINNER
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