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CIEPLA LODOWKA

Ciepto jest nowym zimnem

INVENTIVE SIMPLIFICATION



UNOZX

EVEREO® FIRMY UNOX

EVERO® jest odpowiedzig na pytanie: “Czy mozliwe jest potgczenie jakosci tradycyjnej kuchni Slow
Food ze sprawnoscia szybkiej obstugi?”

EVERO® to potaczony rezultat doswiadczen zgromadzonych przez UNOX oraz badan
przeprowadzonych na uniwersytecie w Parmie.

EVERO® jest innowacyjnym i zaawansowanym technologicznie urzadzeniem do przechowywania
produktéw spozywczych w wysokiej temperaturze.

Urzadzenie przechowuje potrawy w takiej temperaturze, w jakiej maja one zostac podane.
EVERO® to rewolucja.

Rewolucja w daniach podawanych na goraco.

KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020

KITCH ENO EVEREQO® otrzymat nagrode Kitchen Innovations Awards 2020
g%g%\ﬁvvggg podczas National Restaurant Association Show 2020 w Chicago.

RESTAURANT, HOTEL-MOTEL SHOW

FCS! The Americas

FCSI - THE AMERICAS INNOVATION SHOWCASE 2020

EVEREQO® zostat wybrany finalistg konkursu Innovation Showcase 2020.

SMART LABEL 2019

EVEREO® zdobyt nagrode Smart Label na HOST 2019 w Mediolanie

COMMERCIAL
COM KrrchEH ZWYCIEZCA ZLtOTEGO MEDALU
KIT NA POKAZIE KUCHNI KOMERCYJINYCH
INNOVATION
'—INN-: CH#.I.LENGEI
CH? EVEREO® zdobyt ztoty medal w Konkursie Innowacyjnosci na Pokazie Kuchni

.Jn?&;!]?p Komercyjnych 2018-2019 w Londynie. EVEREO® od UNOX zostat uznany za

2019

“radykalna innowacje rynkowg” i “absolutny przetom”.
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REWOLUCJA

NOWY ROZDZIAL W SZTUCE PRZECHOWYWANIA POTRAW

1000 p.n.e

1769 ..

1810 ..

1851 ...

1863 ..

1939 ...

2016 r..

sOL

pierwsza skuteczna metoda przechowywania zywnosci przez dtugi czas.

NICOLAS APPERT

zaproponowat metode polegajaca na przechowywaniu zywnosci umieszczonej w

szklanym stoiku, zalanym woskiem i wygotowanym.

PETER DURAND

zaproponowat metode przechowywania zywnosci w “niezniszczalnych”
blaszanych puszkach.

JOHN GORRIE

wynalazt lodowke.

LOUIS PASTEUR

zademonstrowat w jaki sposdb, dzieki wysokiej temperaturze, zapobiec
namnazaniu sie bakterii w zywnosci. Wynalazt pasteryzacje.

Il WOINA SWIATOWA

zotnierze korzystaja z zywnosci w prézniowych opakowaniach,
pozwalajacych na jej dtugotrwate przechowywanie.

UNOX

demonstruje metode Przechowywania Zywnoéci w Temperaturze Podawania;
technologie umozliwiajaca przechowywanie zywnosci przez kilka dni w
wysokiej temperaturze.

ZACZYNA SIE
TU | TERAZ

=V=R=0

Rewolucja sie wydarzyto, a jej imie to EVEREO®.

EVEREOR® to pierwsza na swiecie Ciepfa Lodéwka, unikalne urzadzenie umozliwiajace
przechowywanie przygotowanych potraw w temperaturze podawania przez kilka dni.

Wykorzystujac badania naukowe stojgce za metoda Przechowywania Zywnosci w
Temperaturze Podawania EVEREO® w bezpieczny sposdb przechowuje przygotowane
positki przez kilka dni w temperaturze powyzej 62°C wykorzystujac do tego niesamowicie
doktadna kontrole temperatury i atmosfery.

5 — PEBO/OUUNA HAMUHAETCA CEUYAC




BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI: zamyst projektu

PRZECHOWYWANIE

Profesor Davide Cassi

NAUKOWE

EXEVER

TECHNOLOGY

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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POTRAW W EMPERATURZE ===

ICH PODAWANIA

TEMPERATURY

10°C

62°C |
60°C |

40c —
0°c +

WARUNKI DLA ROZWO0JU BAKTERII

0BROBKA PRZECHOWYWANIE

CZAS

Przechowywanie Zywnosci w Temperaturze
Podawania jest innowacyjna i opatentowana technika
leZzaca u podstaw technologii EVEREO®.

EVEREO® dziata tylko i wylacznie w temperaturach,
w ktérych bakterie nie moga bytowac, tym

samym gwarantujac bezpieczeristwo zywnosci.
Przechowywanie zywnosci w $srodku EVEREO®
przez ponad 8 godzin, nawet jesli wczesniej zostata

ona schtodzona do 3°C, gwarantuje jej catkowita
pasteryzacje i zapewnia bezpieczeristwo.

Liczne testy przeprowadzone w wielu niezaleznych
laboratoriach wykazaty korzysci ptynace z omawianej
technologii. Obejmuja one zaréwno bezpieczeristwo
mikrobiologiczne i zachowanie wtasciwosci
organoleptycznych zywnosci, jak réwniez oszczednos¢
czasu i zasobow.

PODSTAWY

“Po latach pospiechu wracamy do wykonywania czynnosci powoli.
Przed nami prawdopodobnie ostateczny rozdziat w sztuce
przechowywania: legendarny szésty model, a raczej,
gotowy produkt, przechowywany w temperaturze, w ktorej zostanie podany.
Zajeto to lata nauki, eksperymentow oraz udanych i
nieudanych testow. Wymagato to sprzetu, ktory nie istniat i ktory producenci stworzyli
wspotpracujgc z nami reka w reke. W koricu dokonalismy tego.”

Profesor Davide Cassi, Uniwersytet w Parmie

Laboratorium Fizyki Gastronomii i Laboratorium Parmie pracuje od ponad 20 lat z najlepszymi
Przysztosci Gotowania w Parmie odegrato szefami kuchni i cukiernikami na $wiecie
kluczowa role w fazie rozwoju i dopracowywania rozwijajac innowacyjne techniki obrébki. Za
teorii naukowych lezacych u podstaw swojg dziatalno$¢ badawcza w dziedzinie nauki
Przechowywania Zywnosci w Temperaturze i gastronomii otrzymat wiele nagréd, takich
Podawania. jak Premio Internazionale Caterina de' Medici,

Premio Tarlati oraz Grand Prix de la Science de
Ich zatozyciel, Davide Cassi, profesor fizyki I’Alimentation de I’'Académie Internationale de la
fazy skondensowanej na Uniwersytecie w Gastronomie.

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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ZEROWY CZAS OCZEKIWANIA DLA TWOICH KLIENTOW

POLACZENIE
JAKOSCI
TRADYCYJINE)]

KUCHNI SLOW
FOOD ZE
SPRAWNOSCIA
SZYBKIEJ OBSt.UGI
FAST FOOD

EVEREO® - REWOLUCJA

ZERO ODGRZEWANIA,
ZEROWY CZAS PODANIA

62°C/70°C

ZAMOWIENIE PORCIOWANIE

0 MINUT 1 MINUT

®
N
s +10 MINUT

PODANIE ZAOSZCZEDZONEGO
CZASU

* Przyktadowa oszczednosc czasu
dla zamdwienia porcji lasagne

2 MINUT

Z EVEREOR® to ty decydujesz kiedy i gdzie
przygotowywacd potrawy ze swojego menu.
Tradycyjne potrawy, ktére wymagaja
powolnej i skomplikowanej obrébki moga byé

przygotowywane w Twojej kuchni lub dostarczane

do twoich sklepéw w najspokojniejszych dniach
lub chwilach w tygodniu, a nastepnie beda
przechowywane w temperaturze podawania,

zawsze gotowe do podania.

Twoi klienci doswiadcza czegos wyjatkowego:
catodzienna obstuga gastronomiczna, wysokiej
jakosci positki tradycyjnej kuchni slow food, bez
oczekiwania.

Twoja firma natychmiast zauwazy korzysci:
zwiekszone obroty od stolika, zwiekszone
zadowolenie klienta, wyzsze zyski.

TRADYCYINY PROCES GOTOWANIA, SCHLADZANIA | REGENERACII

TWOJ KLIENT MUSI CZEKAC

62°C/70°C

1 . B

,,,,, = .8 &

LODOWKA ZAMOWIENIE ODGRZANIE/REGENERACIJA PORCJOWANIE PODANIE

0 MINUT

10+ MINUT 11 MINUT

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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Kolejne szes¢ powodow,
aby wzig¢ udziat w Rewolucji

INNE KORZYSCI

©

VAW

ORGANOLEPTYCZNA JAKOSC |
JEDNOLITA TEMPERATURA

EVEREO® zachowuje wartosci odzywcze i strukture komorkowa zywnosci. Od

momentu przygotowania do momentu podania zywnosc¢ nie ulega zadnym zmianom

utrzymujac statg temperature wewnetrzna.

OSZCZEDNOSC ENERGII

EVEREO® wykorzystuje najnowoczesniejsze technologie izolacyjne w celu unikniecia

strat cieplnych, zapewniajac mniejsze zuzycie energii niz np. zamrazarka.

CZAS
OBStLUGI

Gorace dania, o kazdej porze dnia i nocy. Kilka sekund od momentu zamadwienia
do momentu podania. Twoje korzysci ? Niezrownana szybkos¢ obstugi, zwiekszona
rotacja stolikow i wieksze zyski.

ZERO MARNOTRAWSTWA
JEDZENIA

Marnotrawstwo jedzenia moze zostac zredukowane do zera: dtugi czas
przechowywania umozliwia Ci podanie niesprzedanych dan w kolejnym dniu,
minimalizujac straty i maksymalizujac Twoj zysk.

RESTAURACIJA
BEZ KUCHNI

EVEREO® umozliwia Ci centralizacje lub outsourcing twoich operacji kuchennych
pozwalajac na osiggniecie ekonomii skali lub sprzedaz zywnosci w miejscach, gdzie
kuchnia nie moze by¢ prowadzona.

OSZCZEDNOSC NA
KOSZTACH PRACY

Przygotowywanie czesci menu z wyprzedzeniem umozliwia optymalizacje czasu
spedzanego w kuchni przez Twoj personel: gotowanie, gdy kuchnia nie jest
obtozona sprawi, ze twdj zespdt bedzie mogt swobodnie poswiecic sie klientom w
czasie najwiekszego obtozenia.

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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EVEREO®

3 ROZNE SPOSOBY
KORZYSTANIA

Mozesz korzysta¢ z EVEREO® na rézne sposoby: przechowywania zywnosci w temperaturze

Jjako wyrafinowane urzadzenia do podawania, zachowujac swiezos¢ positkéw
przechowywania - uzyskujac nieosiggalne przez kilka dni. Jesli szukasz wiekszej
dotychczas czasy przechowywania - elastycznosci, mozesz nawet korzystac z

lub wykorzystujac w petni technologie réznych funkcji EVEREO® w tym samym czasie.

multi
day

MULTI.DAY

OBROBKA | PRZECHOWYWANIE
DO 72 GODZIN

. r;
Wit e

SUPERHOLDING MEAL ME

PRZECHOWYWANIE PRZECHOWYWANIE BEZ GOTOWANIA
DO 8 GODZIN DO 72 GODZIN

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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multi EVEREO®

day| TACE MULTI.DAY

DO 72 GODZIN: OBROBKA | PRZECHOWYWANIE

Przygotowuj swoje dania tak jak dotychczas przy uzyciu tac MULTI.Day. Po zakoriczeniu
gotowania zamknij prézniowo tace za pomoca opatentowanej pompy prézniowej MULTIL.Day i
witéz ja do EVEREO® bez koniecznosci uprzedniego schiodzenia.

EVEREO® przechowuje zywno$¢ w temperaturze podawania do 72 godzin umozliwiajac Ci w
razie potrzeby podanie positku w kilka sekund.

62°C/70°C
< O
H =T=m= é
% |:| [ PIUT - :V - R - O UTRS .
— N
TACA MULTL.DAY OBROBKA POMPA PROZNIOWA MULTI.DAY DO 72 GODZIN PORCIJOWANIE PODANIE

Przechowywanie Zywnosci w Temperaturze Podawania przy uzyciu EVEREO® MULTI.Day
zapobiega namnazaniu sie bakterii w przygotowanych positkach. Przechowywane dania powinny
zostac przygotowane i poddane obrdbce w zgodzie z obowigzujgcymi wytycznymi dotyczacymi
bezpieczenstwa zywnosci i przepisami prawnymi.

Wiasciwa sterylizacja tac i pokryw MULTI.Day jest konieczna przed obrébka i przechowywaniem (20
min., 120°C, 100% zaparowania lub 5 min., 180°C, 40% zaparowania). Przed podaniem produkty, ktore
wygladaja lub pachna podejrzanie, nalezy wyrzucic.

TACA MULTIL.DAY

Dzieki super wytrzymatej konstrukcji i znacznej grubosci stali,
z ktorej wykonano tace MULTI.Day, oferujg one niesamowite
osiagi w kazdej temperaturze i s3 odporne na zuzycie oraz
uszkodzenia.

Silikonowa uszczelka pokrywy odporna na dziatanie wysokich
temperatur oraz zawor ze stali nierdzewnej gwarantuje
hermetyczne zamkniecie przez dtugi czas.

Tace UNOX MULTI.Day majg 100 mm gtebokosci i sg dostepne
w dwéch rozmiarach GN 1/1 albo GN 1/2.

T ————
e e e e S e S

POMPA PROZNIOWA MULTIL.DAY

Mozesz przygotowywac swoje dania tak jak
dotychczas i czerpac korzysci z przechowywania
zywnosci w temperaturze podawania bez
koniecznosci zmiany procedur w twojej kuchni.

Opatentowana pompa prézniowa UNOX MULTI.Day
zostata zaprojektowana w celu wytworzenia prézni
zaraz po zakonczeniu procesu obrébki,

gdy danie jest jeszcze gorace.

MONITOROWANIE POZIOMU PROZNI

Dzieki inteligentnym czujnikom, EVEREO®
stale monitoruje warunki w komorze i
automatycznie wykrywa sytuacje naruszenia
plomby pojemnika na zywno$¢ w czasie
przechowywania MULTI.Day.

W takim przypadku EVEREO® interweniuje
natychmiastowo wyswietlajac Ci ostrzezenie,
abys mégt szybko zidentyfikowad pojemnik,
ktéry nalezy zabezpieczy¢, aby przechowywana
W nim zywnos¢ nie stracita swoich witasciwosci.

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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multi EVEREO®

d ay WORKI MULTIL.DAY CERTYFIKOWANE WORKI MULTI.DAY

Worki MULTI.Day s3 przeznaczone do gotowania wytrzymatosé podczas przechowywania zywnosci
DO 72 GODZIN: GOTOWANIE SOUS-VIDE | PRZECHOWYWANIE prézniowego i przechowywania zywnosci. w temperaturach powyzej 62°C.

Analizy przeprowadzone przez wyspecjalizowane Testy wykazaty rowniez, ze w przechowywanej
Certyfikowane worki MULTLDAY zostaty zaprojektowane tak, aby wytrzymaé wysokie laboratoria wykazaty, ze worki MULTI.Day zywnosci, nawet po 14 dniach przechowywania, nie

zapewniajg maksymalne bezpieczenstwo i byto zadnego $ladu plastiku.

temperatury podczas procesu obrébki i przechowywania, gwarantujac Ci, ze plastik nie
dostanie sie do zywnosci w trakcie Przechowywania Zywnosci w Temperaturze Podania.

Po obrébce wiéz worki MULTI.Day do EVEREO® bez schtadzania, aby méc przechowywacé je do
72 godzin w temperaturze podawania, w gotowosci do zaserwowania w dowolnym momencie.

MAX 120°C
62°C/70°C
o °
1 S
ﬁ I:I i S ZV=R=0 ... . é @,
o— [= @
WOREK MULTI.DAY OBROBKA DO 72 GODZIN PORCJOWANIE PODANIE

MONITOROWANIE PROZNI

Dzieki inteligentnym czujnikom EVEREO® stale natychmiastowo wyswietlajac Ci ostrzezenie, abys$
monitoruje komore i automatycznie wykrywa mogt szybko zidentyfikowaé worek, ktory nalezy
sytuacje rozszczelnienia worka z zywnoscia. ponownie zabezpieczy¢, aby przechowywana w
W takim przypadku EVEREO® interweniuje nim zywno$¢ nie stracita swoich wtasciwosci.

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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RESTAURACIA
resTAURACIA LA pAROLINA i} o ©

REDUKCJA ILOSCI ODPADOW JAKOSC PRODUKTU CZAS PRZYGOTOWANIA

“EVEREO® to produkt, ktory sprawia, Zze patrzymy na
naszq prace nowymi oczami ”

Znaczaca Udoskonalona Ograniczony

Od samego poczatku dostrzegatem potencjat »Im bardziej potrawy s3 »Zauwazytem poprawe »Dzieki EVEREO®, praca przed
innowacji EVEREO®. Produktu, ktéry wykracza poza zakonser\'Nowane, tym d}uzgj w jakosci prodyktu pod i poc?c.zas gbslugljgs'F teraz

B . o B moga by¢ przechowywane i wzgledem zaréwno faktury tatwiejsza i sprawniejsza. To
schematy, ktdry nalezy odkry¢ i wykorzystywac. tym mniej jest odpadéw ” jak i smaku” jak dodatkowa para rgk w
Testowatem go z ciekawoscia i entuzjazmem. kuchni.”

HOTEL

g —
@ ﬁ Q F&DE GROUP

=

g MEDIOLAN - WLOCHY

s CALKOWITY KOSZT CZAS

N HHOE S (et POTRAWY PRZYGOTOWANIA

E .Dzieki EVEREO® mozna wyjsc catkowicie poza

2 ograniczenia przestrzeni, czasu | energii, a fatwosc

Y U p roszczone _3 O% - 40% transportu to dodatkowa korzysc.”

[

(7

w

(]

o ~Wszystko jest tatwiejsze i nDzieje sie tak z dwéch ,Popraw swoje zarzadzanie

: bardziej ptynne, poniewaz powoddéw: mamy mniej przygotowaniem i obstuga

w nie trzeba kontrolowa¢ odpadéw i pracujemy dzieki gwarancji EVEREO®.

%} procesu przechowywania i z duzymi ilo$ciami Klienci sg obstugiwani na Obstugujemy duze ilosci bankietéw i ma on znaczacy
mozna skoncentrowac sie przy doskonatym czas, a personel pracuje wptyw na przebieg pracy. Im wiecej jedzenia
na czyms$ innym. ” zabezpieczeniu.” bardziej ptynnie.”

potrzebujesz, tym bardziej musisz by¢ ostrozny.

FRANCZYZA B
£ O o)

NOVARA - WLOCHY

CZAS PRZYGOTOWANIA PRZEPISY EVEREO® JAKOSE POTRAW
| OBSLUGI

,Udato nam sie zorganizowac uzupetnianie
produktow w taki sposob, aby wyeliminowac odpady.

Dzieki EVEREO®, zrewolucjonizowalismy sposéb 3 M I N UT Wikaza U Iepszona

pracy. To urzqgdzenie stafo sie nieocenionq czesciq

zespotu. ” réi n O rOd n Oéé

W czasie lunchu zwigksza sie »,Nasze menu obejmuje wiele réznych potraw: ,UzupetniliSmy nasze menu
rotacja klientéw przy stolikach. pyszne przystawki, makarony, satatki i pizze. wszystkimi potrawami, ktére traca
To umozliwia obstuzenie Dzieki EVEREO®, 70% z nich mozna gotowacg, smak i swoje witasciwosci w kuchence
Jako$¢ i szybkosé sa réwnie wazne. Wszystko co wiekszej ilosci oséb podajac przechowywac¢ w cieple i podawac zachowujac mikrofalowej; dzieki EVEREO® ich
e . . wysokiej jakosci dania.” ich strukture i wiasciwosci. To $wietnie smak i whasciwoséci organoleptyczne
przyczynia si¢ do poprawy obydwu czynnikéw jest mile osiagniecie!” pozostaja niezmienione.”

widziane.
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“‘ EVEREO®

SUPERHOLDING

DO 8 GODZIN: PRZECHOWYWANIE

EVEREO® umozliwia Ci przechowywanie tac z przygotowanga zywnoscia, ktore jeszcze nie
zostaty zapakowane prézniowo, diugo ponad 2 godziny dozwolone w przypadku tradycyjnych
podgrzewaczy. Dzieki precyzyjnej kontroli atmosfery i temperatury EVEREO®, twoja zywnos¢
moze by¢ przechowywana do 8 godzin w zamknieciu ze $wietnymi rezultatami.

W trybie SUPERHOLDING mozesz ustawi¢ swdj wiasny program w czasie uzywania
niezamknietych szczelnie lub otwartych pojemnikéw lub tac i utrzymywac swoja zywnosé w
precyzyjnie zadanej temperaturze i wilgotnosci az do 8 godzin.

TACA OBROBKA

62°C/70°C

POKRYWA
SUPERHOLDING

— g L

- mEmm e S &

DO 8 GODZIN PORCJOWANIE PODANIE

Przechowywanie Zywnosci w Temperaturze Podawania przy uzyciu EVEREO® SUPERHOLDING zapobiega
namnazaniu sie bakterii w ugotowanych positkach. Przechowywane dania powinny zostac przygotowane i poddane
obrébce w zgodzie z obowigzujacymi wytycznymi dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci i przepisami prawnymi.

PRECYZYINA KONTROLA TEMPERATURY | WILGOTNOSCI

Mozliwosci EVEREO® w zakresie przechowywania
zywnosci przy uzyciu niezamknietych szczelnie
pojemnikéw wynikaja z precyzyjnej kontrol zaréwno
temperatury, jak i warunkéw atmosferycznych.

Dzieki zastosowaniu najnowszej generacji czujnikéw

EVEREOR jest tak precyzyjny, ze utrzymuje
jednakowa temperature i wilgotnosé na kazdym

62°C +

poziomie z wyjatkowa doktadnoscia.

Systemy grzewcze, chtodzace i zaparowania
urzadzenia dziatajg szybko i wydajnie, dzieki
czemu moze ono natychmiastowo i efektywnie
reagowac na zmiany temperatury i wilgotnosci
wyhnikajgce z umieszczenia chiodniejszych lub
cieplejszych positkéw w komorze urzadzenia
lub otwierania i zamykania drzwi.

TEMPERATURA

CZAS

POKRYWA SUPERHOLDING

Zaprojektowane z mysla o procesach
SUPERHOLDING, daja mozliwo$é¢ zobaczenia
produktu, dzieki czemu mozesz lepiej zarzadzacé
swoimi zasobami. Szczegdlng uwage poswiecono
jakosci wykonania form w celu uzyskania idealnie
gtadkich i tatwych w czyszczeniu powierzchni

wewnetrznych. Zastosowany materiat jest odporny

na dziatanie temperatur w zakresie od -40°C do
+99°C, nie ulega odksztatceniom, jest wytrzymaty i
przyjemny w dotyku.

8H

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM



CATERING

MAGGIORDOMUS
PADWA - WLOCHY

§
£ —lk

PERSONEL KUCHENNY ZUZYCIE

-10% -25% -10%

,EVEREO® sprawiaq, ze pracujesz w
inny sposob, ale jesli chodzi o czas i szybkosc¢
oferuje ogromne korzysci.”

CZAS PRZYGOTOWANIA

Utrzymanie temperatury oraz konsystencji jest

»Przygotowania sg bardziej ptynne
i efektywne. To umozliwia nam
skoncentrowanie sie bardziej

na zarzadzaniu klientami i ich
obstuga.”

,Nadzorowanie przetwarzaniem
i przechowywaniem produktéw
spozywczych jest fatwiejsze.”

«B uenom, Mbl 3aMeTuUIn

YyTO NoTpebreHne sHepruu,
BOAbl M Fasa ANa XpaHeHus
NPOAYKTOB YMEHbLUUTUCH».

dla nas warunkiem koniecznym. Jest to delikatne
balansowanie, w ktérym trzeba by¢ mistrzem, a takze
dysponowac¢ doskonatymi narzedziami.

CIEPLO JEST N

2

KOSZTY

Mniejsze

,Jest to dziatanie utrzymujace
réwnowage: jesli oszczedza

sie energie, a nadzér nad faza
obrébki jest zredukowany, koszty
maleja.”

&=

ILOSC OBSLUGIWANYCH
STOLIKOW

Wieksza

»Nasze zasoby poswiecamy na
obstuge, poniewaz potrawy
pozostajg gorace bez naszego
udziatu. To tak jak bySmy
posiadali dodatkowego
pracownika w zespole”

CZAS PRZYGOTOWANIA

Skrocony

»Kiedy uzycie pieca oraz
kuchenki mikrofalowej

nie jest konieczne, czas
przygotowania potraw zostaje
skrécony.”

SUPERMARKET

LA COOP
LOMBARDIA - WLOCHY

.Dzieki EVEREO® nasi pracownicy sq bardziej
zrelaksowani, a wtasciwosci organoleptyczne potraw
poprawiajq sie w trakcie przechowywania. ”

“Naszym gtéwnym celem jest przechowywanie dan
gtéwnych. Grillowane, panierowane lub gotowane
produkty powinny utrzymywac wiasciwag konsystencje,
kolor i naturalne aromaty przez wiele godzin.”
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24 — MEAL ME

Wszystko kreci
sie wokot Ciebie

WWW.MEALMEFOOD.COM

Rewolucja juz tu jest: jesli posiadasz EVEREO® mozesz doda¢ wyjatkowe pozycje do swojego
menu bez koniecznosci ich przygotowywania.

Na www.mealmefood.com znajdziesz rozwigzania pomagajgce skompletowaé menu lub

ulepszy¢ wiasne specjalnymi pozycjami takimi jak dania odpowiednia dla oséb cierpigcych na
nietolerancje pokarmowe i alergie.

62°C/70°C

& %, ) - SVERZO - é

WYBIERZ ZAMOW DOSTAWA DO 72 GODZIN PORCIJOWANIE PODANIE
MENU GOTOWY POSILEK

W

Qo
L ¥
o,

L
%
]

reyilinving w3 2 j
READY CASERECCE .
TO EAT iﬁﬂﬁﬁuﬂiﬂu

? - I_{NDCUDIE
NATURAL

FOOD

H'e all ablArt

it's all about you.

TASTE &
FLAVIIUR

MEAL ME

WSZYSTKO W ZASIEGU

TWOJEGO TELEFONU

PECORING CHITEE CHICRPTAS AHD
AMND SPILLED SOUR CARBOT SOUF

Chickpeas and
carrot soup

MEAL WE

SOUES TR

INCREHENTS

meal

me

It’s all about

YES

Wszystko co musisz zrobi¢ to zamoéwié
interesujace Cie pozycje z poziomu telefonu lub
komputera: zostang do Ciebie dostarczone w
dogodnym dla twojego personelu momencie.
W dodatku, po podtgczeniu twojego EVEREO®
do Internetu, MEAL ME automatycznie

synchronizuje menu z panelem sterowania
twojego urzadzenia EVEREO®.

Nastepnie wystarczy uzyska¢ dostep do
dedykowanej sekcji menu i uruchomic
odpowiedni program przechowywania dla
danego produktu MEAL ME.
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BAR

DOM
MEDIOLAN - WEOCHY

“EVEREO® umozliwit nam zwiekszenie naszych
obrotdéw podczas lunchu przy wykorzystaniu
tych samych zasobow.”

Bar jest synonimem szybkosci i bezposredniosci.
Dodajac do tego urozmaicone menu, twoja sprzedaz
moze tylko wzrosnac.

=V=R=0

»10 przetomowe rozwigzanie dla kazdego, kto przygotowuje i podaje
jedzenie, od matej kawiarni do ogromnych instytucji ”

., Rewolucyjne myslenie, ktére zamienia wszystkich pracownikow
w Master Chefow, uwalnia kapitat, maksymalizuje wydajnosc,
redukuje site roboczq, energie oraz marnotrawstwo i hiezmiennie
zachwyci Panstwa najbardziej wybrednych smakoszy .

JO CLEARY
Hospitality Quality Outcomes

AUSTRALIA

Jo Cleary z Dining Experience Specialists pracuje z liderami opieki nad osobami starszymi i pyta JAK positki moga by¢ przyjemne, pozywne i
innowacyjne. Jest znana z ,robienia rzeczy niewidocznych widocznymi”. Opiekuje sie personelem, aby zapewnic¢ zrownowazona poprawe jakosci
przy optymalnych kosztach.

Jo pochodzi ze zréznicowanego srodowiska biznesowego, konsultujac sie z wieloma klientami.

Koncentruje sie na systemach i doskonaleniu proceséw z wynikiem jakosciowym. Jej pasja niedawno zwrocita sie w kierunku produktow
spozywczych poprzez strumien wartosci (Value Stream), wprowadzajac innowacyjne strategie i rozwiazania, z ktérych personel moze skorzystac,
a ktore ich klienci kochaja.

&

ZWIEKSZENIE ILOSCI OBSLUG-
IWANYCH STOLIKOW

+70%

2Wiekszos¢ naszych klientéw w porze
lunchu to pracownicy. Udaje nam

sie obstuzy¢ 70 % wiecej stolikéw, co
gwarantuje wyzsze obroty i wyzsze
zarobki.”

AR

OSOBY OBSLUGUIJACE
PODCZAS PRZERWY NA LUNCH

1 osoba

s~Wiecej obstuzonych stolikéw
podczas, gdy na zmianie

jest o jednego pracownika
mniej, poniewaz juz nie ma
potrzeby gotowac i kontrolowac¢
przechowywanie potraw.”

€

OBROTY PODCZAS PRZERWY
NA LUNCH

+40%

~Wiegksza ilos¢ klientéw
oraz zapotrzebowanie na
mniejszg ilos¢ zasobéw
prowadza do pozytywnego
rezultatu: obroty wzrosty.”




EVEREO® i
POLACZENIE JAKOSCI

TRADYCYJINEJ KUCHNI SLOW
FOOD ZE SPRAWNOSCIA SZYBKIEJ
OBStLUGI FAST FOOD

EVEREO® CUBE EVEREO® 900 EVEREO® 600
10 460x330 10 GN1/1 10 GN1/1

EVEREQ® 600
10 GN1/1

Dzieki gtebokosci zaledwie 600 mm, EVEREO® 600 stanowi
kompaktowe rozwigzanie do zainstalowania w matej kuchni lub na
blacie barowym. EVEREO® 600 z tatwoscig wtapia sie w otoczenie i
jest dostepny z drzwiami lewymi lub prawymi.

Duze szyby i oswietlenie LED zapewniaja maksymalng widocznos$é
zawartosci, a jego kompaktowe rozmiary umozliwiaja szybkie
wyjecie produktéw w celu ich podania bez koniecznosci
wyjmowania tac.

EVEREO® 900
10 GN1/1

EVEREO® 900 to optymalne rozwigzanie do pomieszczen o
ograniczonej przestrzeni horyzontalnej. Na mniej niz 1 metrze
kwadratowym dwa urzadzenia EVEREO® jeden na drugim moga
przechowac do 240 porcji zywnosci, optymalizujac kazdy milimetr
w twojej kuchni.

EVEREO® 900 z tatwoscig wpasowuje sie do kazdego rodzaju
dziatalnosci i jest dostepny z drzwiami lewymi lub prawymi.
Gleboko$¢ EVEREO® daje Ci mozliwos¢ zarzadzania tacami z
niesamowita tatwoscia, bez koniecznosci korzystania z przestrzeni
robocze;j.

EVEREO® CUBE
10 460x330

EVEREO® CUBE to kompaktowe rozwigzanie do zainstalowania w
matych pomieszczeniach lub poza kuchnia.

EVEREO® CUBE zostato zaprojektowane z myslg o korzystajacych z
produktéw MEAL ME w celu rozszerzenia oferty cateringowej lub jej
wprowadzenia.

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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Dane techniczne

30

EVEREQO®

DANE
TECHNICZNE

EVEREQ® CUBE 10 460X330

EVEREO® 600 10 GN1/1
FUNKCIJE
01. POJEMNOSC 10 GN1/1
02. POJEMNOSC W PORCIACH 200 porcji
03. ODSTEP 67 mm
04. CZESTOTLIWOSC 50/60 Hz
05. NAPIECIE 220-240V
06. MOC ELEKTRYCZNA 2.9 kW
07. WYMIARY (SZER. X G£. X WYS. MM) 750 x 618 x 916
08. CIEZAR 91,5 kg

EVEREO® 900 10 GN1/1
FUNKCIJE
01. POJEMNOSC 10 GN1/1
02. POJEMNOSC W PORCIACH 200 porcji
03. ODSTEP 67 mm
04. CZESTOTLIWOSC 50/60 Hz
05. NAPIECIE 220-240V
06. MOC ELEKTRYCZNA 2.9 KW
07. WYMIARY (SZER. X G£. X WYS. MM)  535x888x 916
08. CIEZAR 75 kg

FUNKCIJE

01. POJEMNOSC 10 460x330

02. POJEMNOSC W PORCIACH 80 porgji

03. ODSTEP 28 mm

04. CZESTOTLIWOSC 50/60 Hz

05. NAPIECIE 220-240 V

06. MOC ELEKTRYCZNA 1.5 kw

07. WYMIARY (SZER. X G£. X WYS. MM) 600 x 590 x 610
08. CIEZAR 47,5 kg

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM

Dane techniczne

31
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EVEREQO®

KOMBINACIJE

EVEREO® 600
10 GN1/1

EVEREO® NA WYSOKIEJ
PODSTAWIE

Minimalne rozwigzanie dla
matych kuchni: EVEREO® ze
stojakiem na tace

DWA URZADZENIA
EVEREO® USTAWIONE
JEDNO NA DRUGIM

Wykorzystanie dwdch urzadzeh
EVEREO® daje Panstwu wyrazna
korzy$é: mozna przechowywac dania,
ktére wymagaja réznej temperatury
przechowywania w tym samym czasie,
mozna korzystac¢ z jednego urzadzenia
EVEREO® w ,trybie utrzymywania”
(,nholding mode"), a z drugiego mozna
w tym samym czasie korzysta¢ w ,trybie
przechowywania” (,preserving mode”)
lub w trybie gotowych potraw (Meal me
mode). Lub po prostu takie rozwigzanie
zapewnia wiekszg przestrzen do
przechowywania Panstwa produktéw
spozywczych!

EVEREO® ORAZ PIEC KOMBI
CHEFTOP MIND.MAPS™

Polaczenie urzadzenia EVEREO®

Z piecem konwekcyjno-parowym
UNOX CHEFTOP MIND.MAPS™ jest
kombinacja zwycieska, idealna do
zarzadzania wiekszoscig Panstwa
pracy w kuchni, optymalizujac
przestrzen, aby dopasowac sie do
kazdego srodowiska.

EVEREO® 900
10 GN1/1

EVEREQ® CUBE
10 460X330

EVEREQO®

AKCESORIA

WYSOKA PODSTAWA SREDNIA PODSTAWA

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

=
-

NIEZBEDNIK
PRZECHOWYWANIA

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

ZESTAW NOZEK

EVEREO® 600
EVEREO® 900

EVEREO® CUBE

-

NIEZBEDNIK
MULTI.DAY

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

ZESTAW NOZEK

EVEREO® CUBE

NISKA PODSTAWA

EVEREO® CUBE

POKRYWA
SUPERHOLDING

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

ZESTAW KOLEK

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

PODSTAWA

EVEREO® 600
EVEREO® 900

POMPA PROZNIOWA
MULTI.DAY

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

ZESTAW WIFI

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

ZESTAW DO MONTAZU
PODLOGOWA URZADZEN JEDNO NA DRUGIM

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

WORKI
MULTI.DAY

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

SPRAY&RINSE

EVEREO® 600
EVEREO® 900
EVEREO® CUBE

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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34 — EVEREO® W LICZBACH

OSZCZEDNOSC PIENIEDZY | CZASU

EVERO® W LICZBACH

+Poddana powolnej obrébce piers z kurczaka z sezonowymi lis¢mi
i oliwa z oliwek z dodatkiem rozmarynu. "Dane w oparciu o petny
zatadunek urzadzenia 96 porcji sous-vide (24 piersi kurczat).

KURCZAK

41 kWh 9,45€ 8,30 MuH* 3600
30 kWh 6,87€
26 kWh
4,95€
*g 1400
ZAMRAZARKA 8,30 MUH “éE
LODOWKA S
=V=ER=O B
1,15 MuH <10

ENERGIA DLA KOSZT ENERGII | CZAS OBStUGI NAMNAZANIE SIE BAKTERII **
PRZECHOWYWANIA* PRACY (MIN) (JEDNOSTKI TWORZACE KOLONIE
(KWH) PONAD 7 DNI NA1GRAM)

*CZAS DODANY DO FAZY
ROZMRAZANIA

,Domowa tradycyjna , lasagne " z grzybami i serem taleggio
DOP.” Dane w oparciu o petny zatadunek urzadzenia 180 porcji
sous-vide (7 tac lasagne GN 1/1).

LASAGNE

42,5 kWh 10,63€ 13,45 MuH* 6500
32,2 kWh 7,44€
27 kWh
5,29€ 3000
] 1345 MuH_ @
ZAMRAZARKA 5
a
LODOWKA =
O
=V=R=0O ®
_— 1 MuH <10

ENERGIA DLA KOSZT ENERGII | CZAS OBStUGI NAMNAZANIE SIE BAKTERII **
PRZECHOWYWANIA* PRACY (MIN) (JEDNOSTKI TWORZACE KOLONIE
(KWH) PONAD 7 DNI NA1GRAM)

*CZAS DODANY DO FAZY
ROZMRAZANIA

* WARTOSC DLA LODOWKI | ZAMRAZARKI W ODNIESIENIU DO POJEMNOSCI 10 TAC
W CELU UZYSKANIA PELNYCH TESTOW LABORATORYINYCH PROSIMY NAPISAC NA INFO@UNOX.COM

RYBA

JFilet z miecznika ugotowany w stylu srédziemnomorskim podawany z
czerwong cykoria i chrupigca satatka z kopru wioskiego.” Dane w oparciu o
petny zatadunek urzadzenia 80 porcji sous-vide (12 kg filetéw z miecznika).

39 kWh 6,37€ 7 Muu# 55000
28,1 kWh
4,63€
24,3 kWh
16000
3,24€ *g
ZAMRAZARKA 7Mun B
[a)
LODOWKA s
SVEREO W
I 1,15 MuH . <10 .
ENERGIA DLA KOSZT ENERGII | CZAS OBStUGI NAMNAZANIE SIE BAKTERII **
PRZECHOWYWANIA* PRACY (MIN) (JEDNOSTKI TWORZACE KOLONIE
(KWH) PONAD 7 DNI NA1GRAM)

*CZAS DODANY DO FAZY
ROZMRAZANIA

czerwonego wina”". Dane w oparciu o petny zatadunek urzadzenia 125

‘ Z E RWO N E ‘ ~Wioskie klopsiki wotowe w stodkich pomidorach i sosie ziotowym z

MIESO

porcji sous-vide (15 kg wotowiny i 12,5 kg sosu).

42 kWh 10,05€ 9,15 Mun* 100
31 kWh 7,63€
26,5 kWh
5,26€ 50
. 9,15 MUH § 40
ZAMRAZARKA 5
o
LODOWKA 5
=V=R=0O ® 1,30 M .
ENERGIA DLA KOSZT ENERGII | CZAS OBSLUGI NAMNAZANIE SIE BAKTERII **
PRZECHOWYWANIA* PRACY (MIN) (JEDNOSTKI TWORZACE KOLONIE
(KWH) PONAD 7 DNI NA1GRAM)

*CZAS DODANY DO FAZY
ROZMRAZANIA

CIEPLO JEST NOWYM ZIMNEM
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36 — POZBADZ SIE WSZELKICH WATPLIWOSCI

01.
02.
03.
04.
05.
06.
07.
08.
09.
10.

Pozbadz sie wszelkich watpliwosci

FAQ

Najczesciej zadawane pytania

Czy kazdy rodzaj produktow spozywczych nadaje sie do przechowywania w temperaturze podawania?
Przez jak dtugi czas moge przechowywac¢ produkty spozywcze?

Dlaczego nie jest mozliwe osiagniecie takich samych rezultatow uzywajac pieca lub szafki wypiekowej?
Czy produkty spozywcze przechowywane w temperaturze 62 °C lub 70 °C nie beda sie dalej gotowaty?
Czy produkty spozywcze pozostaja niezmienione po przechowywaniu w wysokiej temperaturze?
Co sie stanie kiedy kilkakrotnie otworze drzwiczki urzadzenia i temperatura wewnatrz komory spadnie?
Jak moge uzasadni¢ moim klientom niespodziewanie szybsza obstuge?

Czy przechowywanie produktéw spozywczych w cieple przez tak dtugi czas nie jest zbyt drogie?

A co na to lokalny inspektor sanitarny oraz przepisy HACCP ?

Czy dostepne jest szkolenie na temat produktu?

POZBADZ SIE WSZELKICH WATPLIWOSCI
I DOLACZ DO REWOLUCII NA:

EVEREO.COM




INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555

info@unox.com

UNOZ

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.ALE. KITCHEN INNOVATIONS AWARDS 2020
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC =

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHDI CHI
UNOX POCCUA

E-mail: info.ru@unox.com

Tel.: +7 (499) 702-00-14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 79 075 63 64

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851522

E-mail: info.pl@unox.com

E-mail: info.de@unox.com
Tel.: +49 2951 98760

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

E-mail: info.fr@unox.com

Tel.: +33 47817 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: auftrag@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

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

TURKIYE

UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak Ekip-
manlari Endustri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530 176 62 03

E-mail: info.bg@unox.com

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +603-58797700

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

PHILIPPINES

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

cystal=

UNOX KOREA CO. Ltd.
O|M|Y: info.asia@unox.com
T3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

E-mail: info.uae@unox.com
Tel.: +97155 426 3167

SOUTH AFRICA

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

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +62 81908852999

P ARINE

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
B8R4 info.china@unox.com
BiF: +86 2156907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel.: +1800 489 8669

MEXICO

E-mail: info.br@unox.com

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ra@unox.com

E-mail: info@unox.co.nz

EVEREQO® otrzymat nagrode Kitchen Innovations Awards 2020
podczas National Restaurant Association Show 2020 w Chicago.

FCSI - THE AMERICAS INNOVATION SHOWCASE 2020

EVEREQO® zostat wybrany finalista konkursu Innovation Showcase 2020.

SMART LABEL 2019

EVEREQO® zdobyt nagrode Smart Label na HOST 2019 w Mediolanie

®
KITCHEN
INNOVATIONS
2020 AWARD

NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION
RESTAURANT, HOTEL-MOTEL SHOW.

FCS51 The Americas
Innovation Showcase

TIIY

IRELAND UNOX MEXICO, S. DE R.L. DE C. Tel.: +54 91137 58 43 46

PORTUGAL UNOX IRELAND E-mail: info.mx@unox.com AUSTRALIA

UNOX P_ORTUGAL E-mail: info.ie@unox.com Tel.: +52 1555 4314 180 UNOX AUSTRALIA PTY Ltd

E-mail: info.pt@unox.com Tel. +353 (0) 87 3223 218 E-mail: info@unoxaustralia coﬁ au

Tel.: +351 918 228 787 : LoT i 1A

Tel.: +61 3 9876 0803 ZWYCIEZCA ZtOTEGO MEDALU coM KITCHEN

POLSKA EbATAPUS BRAZIL NEW ZEALAND NA POKAZIE KUCHNI KOMERCYINYCH KIT

UNOX POLSKA Sp.z0.0. UNOX BULGARIA UNOX BRAZIL UNOX NEW ZEALAND Ltd. INNOVATION
|_ CHALLENGE

INM RAalLlE ] =

Tel.: +48 665 232 000

Tel.: +359 88 2313 378

Tel.: +55 11 98717-8201

Tel.: +64 (0) 800 76 0803

EVEREQO® zdobyt ztoty medal w Konkursie Innowacyjnosci na Pokazie Kuchni
Komercyjnych 2018-2019 w Londynie. EVEREO® od UNOX zostat uznany za

CHA

GOLD
WINNER

LI1873A4.D00 - Wydrukowano: 02-2021 radykalna innowacje rynkowag” i “absolutny przetom”.

Wszystkie zamieszczone w niniejszej Instrukcji obrazy i zdjecia maja charakter wytacznie pogladowy.
Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian i uaktualnier w produktach i funkcjach przedstawionych w
tym katalogu bez wczesniejszego powiadomienia.
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