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GASTRO-SPEISENWARMHALTER

Sicherheitsvorschriften

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FÜR DEN GEBRAUCH
 - Eine andere als die in dieser Broschüre angegebene und vor-
gesehene Verwendung und Reinigung gilt als unsachgemäß 
und kann zu Schäden, Verletzungen oder tödlichen Unfällen 
führen, die Garantie und alle anderen bestehenden Vertrags-
beziehungen mit dem Hersteller und seinen Tochtergesell-
schaften und/oder verbundenen Unternehmen ungültig ma-
chen und den Hersteller von jeglicher Haftung befreien.
 - Das Gerät darf nicht von Kindern unter 8 Jahren oder von Per-
sonen mit körperlichen, sinnlichen oder mentalen eingeschränk-
ten Fähigkeiten oder mit fehlender Erfahrung oder fehlendem 
Wissen bedient werden, wenn niemand die Situation überwacht 
oder nur nachdem die Personen die nötigen Hinweise zum si-
cheren Gebrauch des Geräts erhalten haben und die zusam-
menhängenden Gefahren erkannt und verstanden haben. Kin-
der dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Die Reinigungs- und 
Wartungsarbeiten, die vom Nutzer durchzuführen sind, dürfen 
nicht von unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen werden.
 - Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die vom Nutzer 
durchzuführen sind, dürfen nicht von unbeaufsichtigten Kin-
dern vorgenommen werden.
 - Die Kinder müssen überwacht werden, damit diese nicht an 
dem Gerät arbeiten.
 - Dieses Gerät darf bei niedriger Temperatur nur zum Kochen 
und/oder Warmhalten von Speisen gemäß den Anweisungen 
des Herstellers in Industrie- und Profiküchen durch qualifizier-
tes, regelmäßig geschultes Personal verwendet werden: Jede 
andere Verwendung entspricht nicht dem vorgesehenen Ver-
wendungszweck und ist daher gefährlich.
 - Wenn das Gerät nicht funktioniert oder wenn funktionelle oder 
strukturelle Veränderungen festgestellt werden, trennen Sie 
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GASTRO-SPEISENWARMHALTER

Einleitende Anmerkungen

SO FUNKTIONIERT EVEREO®

Bakterien, die für den Verfall von Lebensmitteln verantwortlich sind, 
vermehren sich bei Temperaturen zwischen 4°C und 58°C: Aus diesem Grund 
war bisher eine der am häufigsten verwendeten Konservierungsmethoden 
das Einfrieren bei Temperaturen unter 4°C mit anschließender Regeneration 
der Lebensmittel.
Aber was passiert, wenn man Lebensmittel bei Temperaturen von über 
58°C lagert, sogar für mehrere Tage?

Um diese Frage zu beantworten, hat UNOX seine Erfahrungen mit der 
Forschungsarbeit des Fachbereichs Werkstoffphysik der Universität 
Parma gebündelt. Unsere Intuition wurde nach jahrelanger Forschung zur 
wissenschaftlichen Gewissheit: Lebensmittel können durch die kombinierte 
und genaue Kontrolle von Temperatur, Feuchtigkeit und Sauerstoff, 
mit denen sie in Berührung kommen, lange Zeit bei Temperaturen über 
58°C gelagert werden, ohne dass ihr Geschmack und ihr Aroma dadurch 
beeinträchtigt werden. Aus dieser Erkenntnis heraus entsteht EVEREO®, 
ein Gerät, das dafür ausgelegt ist, Speisen tagelang bei der Servier- und 
Verzehrtemperatur aufzubewahren: Das bedeutet, dass Sie die Speisen 
kochen, warm halten (in einem Bereich von 62°C bis 70°C) und in wenigen 
Sekunden zu jeder Tageszeit servieren können, ohne Wartezeit für die 
Kunden. Und all das in Verbindung mit mikrobiologischer Sicherheit, der 
Beibehaltung der organoleptischen Eigenschaften der Lebensmittel sowie 
einer Ersparnis von Zeit und Ressourcen.
Werden Lebensmittel mit einer Temperatur von unter 60°C zum 
Garen/Regenerieren in den EVEREO gegeben, muss die Temperatur 
dieser Lebensmittel überwacht werden, um zu prüfen, ob das Zeit-/
Temperaturprofil sicher ist und insbesondere, um zu gewährleisten, dass 
die erforderlichen Standards zur Deaktivierung von Zielmikroorganismen 
erfüllt werden. Verwenden Sie das Gerät nicht zum Aufbewahren von 
Lebensmitteln bei einer Anfangstemperatur unter 0°C. Evereo kann 
in diesem Fall nicht garantieren, dass das Zeit-/Temperaturprofil zur 
Deaktivierung der Zielmikroorganismen die erforderlichen Standards 
erfüllt.

BETRIEBSMODI

Bis zu 72 Stunden: Aufbewahrung (MULTI.DAY MODE)
Bei der Verwendung dieser Betriebsart gegarte Lebensmittel einfach unter 
Verwendung eines einfachen Vakuumbeutels oder von MULTI.Day Trays 
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GEFÜHRTE VORGEHENSWEISE
A) Wählen Sie, wie die Portionen verwaltet werden sollen	  Seite 14
B) Wählen Sie die Betriebstemperatur (Solltemperatur)  	  Seite 16
C) Wählen Sie den Betriebsmodus und ein (bereits vorhandenes oder neues) Programm 	  Seite 19
	 Bis zu 72 Stunden: Aufbewahrung der Portionen vakuumverpackt (MULTI.Day MODE)	  Seite 20

	 Bis zu 8 Stunden: Warmhalten (SUPERHOLDING MODE) - offene Portionen	  Seite 26

	 Bis zu 72 Stunden: Aufbewahrung der Portionen vakuumverpackt (Meal Me mode)	  Seite 32

D) T.BOOST Modus – Bereitet die Gerichte zum Servieren vor.	  Seite 34

E) Starten Sie das gewählte Programm	  Seite 36

F) Schalten Sie das Gerät aus	  Seite 52

G) EINSTELLUNGEN	  Seite 56

H) Konfiguration und Gebrauch von Evereo SAFE.Lock	  Seite 62
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Die nebenstehende Abbil-
dung zeigt die aktuelle Tem-
peratur in der Kammer (im 
Beispiel 45°C) und die einge-
stellte Temperatur (im Bei-
spiel 63°C).
Wenn letztere erreicht ist, 
werden das Temperaturfeld 
und das danebenliegende 
Feld grün: EVEREO® ist nun 
einsatzbereit.
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1 	Um im Evereo gelagerte Le-
bensmittel zu erhitzen, wählen 
Sie den T.BOOST-Modus, um 
mit dem Erhitzen auf 80°C zu 
beginnen.

2 	Der T.BOOST-Modus kann die 
Timer-Zeiten automatisch an 
die neuen Raumbedingungen 
anpassen. Der Parameter kann 
im Einstellungsmenü (Seite 
61) aktiviert werden.

3 	Der T.BOOST-Modus ermög-
licht es Ihnen, die Temperatur 
des Evereo für eine bestimm-
te Zeit auf 80°C zu erhöhen 
(Standardeinstellungen: 2 
Stunden). Zeit- und Tempe-
raturparameter können über 
das Einstellungsmenü (Seite 
61) angepasst werden.

4 	Sie können den T.BOOST-Mo-
dus deaktivieren, indem Sie 
das Symbol auf dem HO-
ME-Bildschirm wählen..
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LANGUAGE 

Um die Systemsprache zu ändern, ge-
hen Sie in das Menü LANGUAGE und 
wählen Sie die entsprechende Sprache 
aus. Verwenden Sie die Pfeile, um durch 
die Bildschirme zu blättern.

DATE AND TIME 

Rufen Sie das Menü DATA AND 
TIME auf, um Tag und Uhrzeit ein-
zustellen.

MEALME PREFERENCES 

Zum Verwalten der Programme und der 
Bilder der Programme der Bibliothek des 
Meal Me Mode. Wenn Sie viele abgelaufene 
Programme haben (die nicht mehr auf dem 
Meal Me Portal zum Verkauf stehen), kön-
nen Sie diese in diesem Menü LÖSCHEN.

USB 

Zum Importieren/Exportieren von Pro-
grammen, Fotos und HACCP-Daten von 
EVEREO® können Sie die USB-Schnittstel-
le verwenden. Schließen Sie den Stick an 
den USB-Port an der Bedienblende an und 
rufen Sie das USB-Menü auf. Wählen Sie 
den gewünschten Punkt aus.

USB-ANSCHLUSS AN DER FRONTBLENDE.

Heben Sie die Silikonlasche an und ste-

cken Sie den USB-Stick ein

NETWORK 

Durch Aufrufen des Menüs NETWORK 
haben Sie die Möglichkeit, die Einstel-
lungen der Internetverbindung einzu-
geben, auf MealMe zuzugreifen und 
Software-Updates zu erhalten.
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PREFERENCES 

UNIT OF MEASURE: 
Temperatur in °C oder °F

PORTIONS VIEW: 
Modus der Anzeige der Portionen 
(BLECH oder LISTE). Sie können die 
Anzeige nicht ändern, wenn EVEREO® 
in Betrieb ist.

LOCKING: Aktiviert oder deaktiviert 
Funktionen des EVEREO®, um die 
Handlungen des Bedieners einzu-
schränken.
ON die Sperre ist aktiviert 
ON die Sperre ist deaktiviert

LIST ORDER: Einstellung der Anzei-
gereihenfolge der Programme in den 
Bibliotheken „MULTI.Day MODE“, „SU-
PERHOLDING MODE“ und „MealMe 
mode“.

T.BOOST: Stellt die Zeit und Tempera-
tur des T.BOOST-Modus ein.

STANDBY: Abschaltzeit des BILD-
SCHIRMS und des LED.

MY PHOTOS: Anzeigen/Löschen von 
Fotos, die per USB-Stick importiert 
wurden.

BUZZER: Einstellungen der akusti-
schen Signale des EVEREO® (Ende 
der Beibehaltung eines Programms, 
Tastenton, Alarme) 

DAY DOTS: Einstellung der Farben für 
die Tagesportionen (Etiketten).

RESET: Löschen von Programmen, 
Temperaturen, System-Reset

UNIT OF MEASURE 

Im Menü UNIT OF MEASURE können 
Sie °C oder °F wählen
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PORTION VIEW  

Sie können den Modus der Verwaltung 
der Portionen wählen: TRAY VIEW 
oder LIST VIEW. Schalten Sie die Tem-
peratur aus und löschen Sie laufende 
Programme, um auf dieses Menü zu-
zugreifen.
In diesem Menü können Sie außerdem 
die Aufforderung zur Eingabe der An-
zahl der Portionen (beim Start eines 
Programms) oder die Aufforderung 
zur Eingabe der Nummer des Blechs 
(nur wenn Sie die Anzeige nach Liste 
gewählt haben) aktivieren oder deak-
tivieren

LOCKING 

Über das Menü LOCKING können Sie die Funktionen des EVEREO® akti-
vieren und deaktivieren, um die Handlungen des Bedieners einzuschränken.
ON die Sperre ist aktiviert 
OFF die Sperre ist deaktiviert

Funktionen, die deaktiviert werden 
können:

LOCK START TIMER: 
Deaktiviert die Möglichkeit, schnelle TI-
MER zu starten.

LOCK SUPERHOLDING MODE: 
Sperrt den Zugriff auf die Bibliothek des 
SUPERHOLDING MODE und verhindert 
das Einlegen von offenen Lebensmitteln.

LOCK ADD NEW PROGRAM:
Deaktiviert die erste Schaltfläche in den 
Bibliotheken, die die Erstellung neuer 
Programme ermöglicht.

LOCK MODIFY PROGRAM:
Sperrt der Möglichkeit, ein gespeicher-
tes Programm zu bearbeiten.

LOCK DELETE PROGRAM:
Sperrt der Möglichkeit, ein gespeicher-
tes Programm zu bearbeiten.

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN: 
Sperrt der Möglichkeit, ein Pasteurisie-
rungsprogramm zu löschen.

CODE:
Das Passwort, das Sie zum Starten 
einer Temperatur unter 59°C verwen-
den möchten. Standardmäßig lautet 
das Passwort 12345
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LIST ORDER 

Mit den Einstellungen des Menüs LIST 
ORDER können Sie die Reihenfolge 
festlegen, in der die Portionen inner-
halb der Bibliotheken angezeigt wer-
den.

STAND-BY 

FEUERFESTES: Das Bedienfeld des 

EVEREO® kann in den Standby-Mo-
dus gehen, um Energie zu sparen. Von 
diesem Menü aus können Sie den Ti-
mer aktivieren und eine Zeit der Inak-
tivität festlegen, nach der das Bedien-
feld abgeschaltet werden soll.
LEDBAR: Die LED, die die Kammer be-
leuchten, gehen an, wenn die Tür ge-
öffnet wird. Die Abschaltung kann er-
folgen, wenn die Tür geschlossen wird, 
oder durch Festlegen einer Zeit für die 
Abschaltung.

BUZZER 

Die Einstellungen des Menüs LIST OR-
DER ermöglichen das Aktivieren der 
akustischen Signale:- Feedback bei 
Berührung des Bedienfelds- Alarm bei 
Timer-Ende des Programms- Allge-
meine Alarme

MY PHOTOS  

Im Menü MY PHOTOS können Sie Ihre 
eigenen Bilder hochladen (oder lö-
schen)



61

D
E

DAY DOTS 

Bei der Verwendung von Etiketten für 
die Identifizierung der im EVEREO® 
vorhandenen Portionen können Sie 
die Farben festlegen, die den Tagen 
zugeordnet werden sollen (z. B. blaue 
Etiketten für am Montag hinzugefüg-
te Portionen, gelbe Etiketten für am 
Dienstag hinzugefügte Portionen etc.).
Sie können diese Funktion deaktivie-
ren, indem Sie das erste Kästchen ne-
ben den Tagen anklicken.
Sobald Sie diesen Bildschirm aufrufen, 
wird die erste Zeile ausgewählt. Be-
rühren Sie das Symbol der Farbe, die 
Sie für Montag (Monday) einstellen 
möchten: Die Auswahl wird automa-
tisch getroffen und es wird der zweite 
Punkt in der Liste ausgewählt (TUES-
DAY [Dienstag]). 
Wenn die ausgewählte Farbe bereits 
einem Wochentag zugeordnet ist, 
wird die Farbe trotzdem zugewiesen 
und von dem Tag entfernt, dem sie 

vorher zugeordnet war.

RESET 

Im RESET-Menü können Sie alle
gespeicherten Programme löschen, 
alle Temperaturen löschen oder alle 
Daten löschen (Programme, Tempera-
turen, geladene Bilder).

T.BOOST 

Passt Zeit-, Temperatur- und Ti-
mer-Einstellungen für den T.
BOOST-Modus an. Die optimalen Pa-
rameter für den T.BOOST-Modus sind 
80°C für 120 Minuten.
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H) KONFIGURATION UND GEBRAUCH VON EVEREO SAFE.LOCK 

ZUGRIFFSVERFAHREN  
FÜR SUPER USER 

Das EVEREO® -Panel ist im SAFE.
Lock-Modus ist immer gesperrt.

Zum Entsperren ist es notwen-
dig, das 4-stellige Passwort ein-
zugeben, das Sie in der Anleitung 
finden, die der Verpackung des 
Geräts beiliegt. Nach der Entsper-
rung können Sie die volle Funktio-
nalität von EVEREO® nutzen.

 

BENUTZERPASSWORT  
HOCHLADEN
1) Erstellen Sie eine Textdatei im 
.txt-Format, die die Benutzerken-
nwörter enthält.
-	 Passwörter müssen 5 nume-

rische Zeichen enthalten (auf 
Leerzeichen achten); 

-	 Jede Zeile der Datei muss mit 
einem Passwort beginnen.  

-	 Nach dem Passwort kann ein 
mit der PIN verknüpfter Name 
eingegeben werden, damit die 
Zugriffskontrolle durch He-
runterladen des Protokolls aus 
dem USB-Menü durchgeführt 
werden kann.

Beispiel:

2) Speichern der Datei:
- 	 Erstellen Sie einen Ordner auf 

einem USB-Stick und nennen 
Sie ihn „UNOXDIR“;

- 	 Erstellen Sie innerhalb des Or-
dners UNOXDIR einen Ordner 
und nennen Sie ihn „PINS“;

- 	 Speichern Sie abschließend 
die Textdatei mit dem Namen 
„PIN_CODES.txt“ im Ordner 
„PINS“.

Beispiel:
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ALARME

Symbol Beschreibung
T

setpoint
Solltemperatur

T
S1

Von der Sonde S1 gemessene Temperatur

T
S2

Von der Sonde S2 gemessene Temperatur

T
Durchschnitt

Durchschnitt der Temperaturen von S1 und S2

D
T

Temperaturdifferenz zwischen S1 und S2

Zeitüberschreitung Messzeit (allgemein)

t
black

Dauer Stromausfall

t
door

Dauer Türöffnung

t
repast

Dauer erneute Pasteurisierung

Code Beschreibung Bedingungen
Angezeigte 
Meldung 
(ENGLISCH)

WP01

Solltemperatur 
innerhalb von 
30 Minuten nach 
dem Start der 
Maschine nicht 
erreicht.

1)	 Evereo ON

2)	 Mindestens EINE Sonde funktio-
niert

3)	 Die Tür ist geschlossen

4)	T
Durchschnitt

 < T
setpoint

5)	 Zeitüberschreitung > 30 Minuten

WARNING WP01 

LOW TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP02

Temperatur un-
ter dem Sollwert 
während des 
Gerätebetriebs.

1) Evereo ON

2) Mindestens EINE Sonde funkti-
oniert

3) Die Tür ist geschlossen

4) T
Durchschnitt

 < T
setpoint 

- 0,5°C

5) Zeitüberschreitung > 30 Minuten

WARNING WP02 

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

WP03
Temperatur 
überschreitet 
den Höchstwert

1) Evereo ON

2) Mindestens EINE Sonde 
funktioniert

3) T
S1
 oder T

S2
 oder T

Durch-

schnitt
 > 100°C

WARNING WP03 

HIGH TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP04
Sonde S1 kaputt 
oder defekt

1) S1 misst nicht/Fail-Status

2) S2 funktioniert korrekt

WARNING WP04 

PROBEERROR 
(PROBE 1)

Der Warmhalter erkennt und meldet die folgenden Hardware-Fehlfunktionen:
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HINWEISE

Symbol Beschreibung
T

setpoint
Solltemperatur

T
S1

Von der Sonde S1 gemessene Temperatur

T
S2

Von der Sonde S2 gemessene Temperatur

T
Durchschnitt

Durchschnitt der Temperaturen von S1 und S2

D
T

Temperaturdifferenz zwischen S1 und S2

H
setpoint

Feuchtigkeits-Sollwert

Zeitüber-
schreitung

Messzeit (allgemein)

t
black

Dauer Stromausfall

t
door

Dauer Türöffnung

t
repast

Dauer erneute Pasteurisierung

Code Beschreibung Bedingungen
Angezeigte 
Meldung 
(ENGLISCH)

WP05 Sonde S2 kaputt 
oder defekt

1) S2 misst nicht/Fail-Status
2) S1 funktioniert korrekt

WARNING WP05 
PROBE ERROR 
(PROBE 2)

WP06 Sonden kaputt 
oder defekt

1) S1 misst nicht/Fail-Status
2) S2 misst nicht/Fail-Status

WARNING WP06 
PROBESERROR 
(PRESERVE FOODIN 
ANOTHER WAY)

WP07 Gebläse funktio-
niert nicht

1)	Evereo ON
2)	S1 funktioniert korrekt
3)	S2 funktioniert korrekt
4)	D

T
 > 10°C

5)	Zeitüberschreitung > 30 
Minuten

WARNING WP07 
FAN ERROR (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP08 -- -- --

WP09
Feuchtigkeits-
sonde kaputt 
oder defekt.

1)	Evereo ON
2)	Feuchtigkeitssonde 

misst nicht/Fail-Status

WARNING WP09
PROBE ERROR 
(HUMIDITY PROBE)

WP10

Die vom Sicher-
heitsthermostat 
zugelassene 
Höchsttempera-
tur ist erreicht.

1)	Digitaler Eingang Alarm 
Sicherheitsthermostat 
EIN

WARNING WP10 
TEMPERATURE 
THERMOSTAT

WP11

Die maximal zu-
lässige Tempera-
tur der Motoren 
wurde erreicht.

1) Digitaler Eingang Tem-
peraturalarm EIN

WARNING WP11 
FAN THERMO-
STAT
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Der Warmhalter zeigt die folgenden Meldungen bezüglich der Unversehrtheit 
der Speisen:
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TABELLE PASTEURISIERUNGSZEITEN

Bedingung Abhängig von Pasteurisierungsdauer
120 min < t

black
 < 180 min

HAZ01

4 Stunden*

180 min < t
black

 < 240 min 6 Stunden*

t
black

 > 240 min 8 Stunden*

120 min < t
door 

< 180 min

HAZ02

4 Stunden*

180 min < t
door 

< 240 min 6 Stunden*

t
black

 > 240 min 8 Stunden*

* Überprüfen Sie immer den Zustand der Lebensmittel, bevor Sie eine erneute Pasteuri-

sierung beginnen.

Hinweise:

 - Wenn die verbleibende Dauer des Timers kürzer als die Dauer der erneu-
ten Pasteurisierung ist, die zur Gewährleistung der Unversehrtheit des 
Lebensmittels erforderlich ist, wird dieses a priori als abgelaufen gekenn-
zeichnet.

 - Wenn sich ein Programm bereits in der Phase der erneuten Pasteurisie-
rung befindet und ein Ereignis stattfindet, das eine neue Phase der erneu-
ten Pasteurisierung erfordert, wird das Lebensmittel a priori als ABGE-
LAUFEN gekennzeichnet.

 - Das Starten einer erneuten Pasteurisierung oder das Löschen können 
NICHT RÜCKGÄNGIG gemacht werden.
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TABELLE OPTIMALE EINSTELLUNGEN FÜR DIE AUFBEWAHRUNG

Kategorie Temp.

Dauer der Regeneration und Pasteurisierung Optima-
le Auf-
bewah-
rungs-
dauer

Kühl-
schranktemp. 

(0-4°C)

Raumtemp. 
(20-57°C)

Warme 
Speise*  
(> 58°C)

rotes Fleisch 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

weißes Fleisch 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Huhn 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Fisch 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Hülsenfrüchte 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Gemüse 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Suppen 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Pasta 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Reis 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

Sauce 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 Tage

*Es ist ratsam, immer eine Pasteurisierung von mindestens 2 Stunden vorzusehen, auch 
wenn ein Lebensmittel heiß eingelegt wird (mit einer Temperatur von mehr als 58°C).

** Die Berechnung der Pasteurisierungszeit basiert auf durchschnittlichen Werten. 
Werden Lebensmittel mit einer Temperatur von unter 60°C zum Garen/Regene-
rieren in den EVEREO gegeben, muss die Temperatur dieser Lebensmittel über-
wacht werden, um zu prüfen, ob das Zeit-/Temperaturprofil lebensmittelsicher 
ist und insbesondere, um zu gewährleisten, dass die erforderlichen Standards zur 
Deaktivierung von Zielmikroorganismen erfüllt werden.
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STILLSTANDSZEIT
Während der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden 
Vorsichtsmaßnahmen durchgeführt wurden: 
 - Das Stromversorgungsgerät lösen;
 - möglichst alle Stahloberflächen mit einem weichen Tuch abwischen, das 
mit Vaselinöl angefeuchtet wurde;

Beim ersten erneuten Gebrauch:
 - reinigen Sie das Gerät und das Zubehör akkurat (siehe Kapitel "Wartung" 
auf Seite 74);

 - das Strom- und Wasserversorgungsgerät anschließen;
 - kontrollieren Sie das Gerät erst, bevor Sie es verwenden;

AFTER-SALES-SERVICE
Im Falle einer Störung trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung und 
wenden sich an den Hersteller.

ZERTIFIKATE
EU-Konformitätserklärung für elektrische Geräte
Hersteller: UNOX S.p.A.
Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien
Erklärt in eigener Verantwortung, dass das Produkt 
EVEREO™ 
durch die folgenden Normen mit der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG 
konform ist:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2006 + A1:2010
über die folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EU über die 
elektromagnetische Verträglichkeit entspricht:
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

GARANTIE 
Die Installation dieses Produkts muss von einem vom Hersteller autorisierten 
Servicezentrum durchgeführt werden. Das Datum der Installation und das Modell 
des Geräts müssen vom Endbenutzer durch eine schriftliche Bestätigung oder 
eine Installationsrechnung des Händlers oder des autorisierten Servicezentrums 
des Herstellers dokumentiert werden. 
Die Herstellergarantie umfasst die Anerkennung aller Fehler, die objektiv auf 






