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1.1. Consignes de sécurité et danger 
potentiel

 > Si cet appareil remplace un autre appareil déjà 
existant qui doit être mis de côté ou éliminé, veiller à 
ce que celui-ci ne devienne pas un dangereux piège 
pour les enfants. 

 > Cet appareil est conçu pour refroidir les boissons 
et les aliments et est destiné à un usage domestique.

 > Cet appareil est conçu pour refroidir et conserver les 
aliments frais et surgelés en milieu domestique. Toute 
autre utilisation est considérée comme inappropriée.

 > L’appareil n’est pas conçu pour fonctionner avec 
des minuteries externes ou avec des systèmes de 
commande à distance.

 > L’appareil doit être installé en suivant les instruc-
tions reportées dans le Manuel d’installation, notam-
ment les ouvertures prévues pour la ventilation de 
l’appareil ou dans la structure prévue pour l’en-
castrement doivent rester libres.

 > L’appareil est doté d’un système d’éclairage à lu-
mière concentrée moyennant des lampes à Led. Ne pas 
regarder à l’intérieur des lampes lorsque celles-ci sont 
allumées	afin	d’éviter	tout	dommage	à	la	vue.

 > Cet	avertissement	figure	également	sur	l’étiquette	
appliquée à l’intérieur de la porte du réfrigérateur.

 > Lorsque le freezer fonctionne, ne pas toucher les 
surfaces internes en acier avec les mains humides 
ou mouillées, la peau pourrait rester collée aux sur-
faces particulièrement froides.

 > N’utiliser aucun appareil électrique à l’intérieur des 
compartiments prévus pour la conservation des aliments.

 > Lors du repositionnement des clayettes, ne pas 
approcher les doigts des coulisses de la clayette.

 > Ne pas positionner de récipients contenant des li-
quides	inflammables	près	de	l’appareil.

 > Ne	 jamais	 tenter	 d’éteindre	 une	 flamme	 ou	 un	
feu	avec	de	l’eau :	éteindre	l’appareil	et	recouvrir	la	
flamme	avec	une	couverture	anti-feu.

 > Ne	pas	toucher	les	éléments	chauffants	à	l’exté-
rieur de l’appareil.

 > Durant les opérations d’entretien, éteindre com-
plètement l’appareil en le débranchant de la prise 
de	courant.	Si	la	fiche	est	difficile	à	atteindre,	il	est	
conseillé de désactiver l’interrupteur omnipolaire re-
latif à la prise à laquelle l’appareil est branché.

 > Les composants de l’emballage peuvent être dan-
gereux	pour	les	enfants :	ne	pas	les	laisser	jouer	avec	
les	sachets,	les	films	plastiques	et	le	polystyrène.

 > Toute	réparation	doit	être	effectuée	par	un	tech-
nicien	qualifié.

 > Cet appareil ne doit pas être utilisé par des per-
sonnes (enfants compris) présentant des capacités 

physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou 
sans expérience ni connaissance, sauf si celles-ci 
sont contrôlées ou si elles ont été auparavant for-
mées pour utiliser l’appareil par une personne res-
ponsable	de	leur	sécurité.	Surveiller	les	enfants	afin	
de s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l’appareil.

 > Ne pas endommager les tubes du circuit réfrigé-
rant de l’appareil.

 > Ne pas placer de vaporisateurs ou de récipients 
contenant des agents propulseurs ou des subs-
tances	inflammables	dans	l’appareil.

 > La quantité de gaz réfrigérant contenue dans votre 
appareil	 est	 indiquée	 sur	 la	 plaque	 d’identification	
placée à l’intérieur de l’appareil. Au cas où le câble 
de branchement électrique devait subir des dom-
mages, il est nécessaire de le remplacer, contacter 
le	SAV	agréé	ou	un	électricien	qualifié	pour	effectuer	
cette opération.

 > Toute	 installation	 ou	 réparation	 effectuée	 par	 un	
personnel non autorisé, peut potentiellement créer un 
danger pour l’utilisateur et endommager l’appareil.

 > Les	réparations	doivent	être	effectuées	par	le	SAV	
agréé.

 > Il est autorisé d’utiliser exclusivement les pièces 
de rechange d’origine du constructeur. Ce n’est qu’en 
cas d’utilisation de ces composants que le construc-
teur garantit que les conditions requises de sécurité 
du produit sont respectées.

 > Les	 réparations	 doivent	 être	 effectuées	 seule-
ment par le fabricant, le service-assistance autorisé 
ou	une	autre	personne	qualifiée.

 > Brancher l’appareil à une prise 3 pôles reliée à la 
terre

 > Ne pas éliminer le pôle de mise à la terre.
 > Ne pas utiliser d’adaptateur.
 > Ne pas utiliser de rallonges électriques.
 > Couper l’alimentation de tous les appareils avant 

toute intervention d’entretien.
 > Si le CÂBLE D’ALIMENTATION est endommagé, il 

doit être remplacé par le fabricant, un service-assis-
tance	 agréé	 ou	 toute	 autre	 personne	qualifiée	 afin	
d’éviter tout risque.

 > Il	est	recommandé	de	surveiller	 les	enfants	afin	
d’éviter qu’ils ne jouent avec l’appareil.

 > Ne	pas	modifier	cet	appareil.
 > Ne pas introduire d’objets métalliques pointus 

(couverts ou ustensiles) dans les fentes.
 > Ne pas toucher (en particulier avec les mains 

mouillées) ou mettre directement dans sa bouche de 
produits surgelés.

 > Ne	pas	entreposer	de	substances	inflammables,	
explosives ou qui s’évaporent.

 > Ne pas conserver de substances explosives, 
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comme les bouteilles de spray, avec des substances 
inflammables	dans	l’appareil.

 > Les bouteilles contenant des boissons fortement 
alcoolisées doivent être bien fermées et entreposées 
à la verticale.

 > Les composés organiques, acides et les huiles es-
sentielles peuvent ronger les joints et les surfaces 
en plastique en cas de contact prolongé.

 > Ne pas tirer sur le câble pour débrancher l’appareil.

1.2. Lors de l’utilisation quotidienne
 > Les opérations de nettoyage et d’entretien qui 

doivent	 être	 effectuées	 par	 l’utilisateur	 ne	 doivent	
pas être réalisées par des enfants sans surveillance.

 > Ne jamais utiliser de nettoyeur à vapeur pour dé-
givrer ou nettoyer l’appareil. La vapeur risquerait de 
pénétrer dans les composants électriques et provo-
quer	un	court-circuit.	Risque	de	décharge	électrique !

 > Ne pas utiliser d’objets pointus ou tranchants 
pour éliminer les couches de givre ou de glace. Il est 
possible d’endommager les raccords du circuit réfri-
gérant, rendant l’appareil inutilisable.

 > La	sortie	 du	 gaz,	 par	 effet	 de	 la	 pression,	 peut	
provoquer des irritations aux yeux.

 > Ne pas utiliser de manière inappropriée la plinthe, 
les tiroirs extractibles, les portes etc. comme point 
d’appui ou comme support.

 > Contrôler que des objets ne soient pas encastrés 
dans les portes.

 > Pour	 le	nettoyage,	 retirer	 la	fiche	d’alimentation	
ou bien déconnecter l’interrupteur de sécurité. Éviter 
de tirer sur le câble électrique, mais saisir correcte-
ment	la	fiche	électrique.

 > Conserver l’alcool de haute graduation dans un 
conteneur hermétiquement fermé et placé en posi-
tion verticale.

 > Éviter que des huiles ou des graisses puissent 
souiller des éléments plastiques ou les joints des 
portes. Les graisses attaquent la matière plastique 
et les joints des portes deviennent fragiles et poreux.

 > Ne pas obstruer les passages de l’air de ventila-
tion de l’appareil.

 > Il est recommandé d’autoriser l’utilisation de l’appa-
reil uniquement à des enfants d’au moins 8 ans. Sur-
veiller les enfants pendant le nettoyage et l’entretien.

 > Conformément à la réglementation en vigueur, les 
enfants	de	3	à	8 ans	peuvent	prendre	ou	déposer	de	
la nourriture dans l’appareil, mais il est fortement 
déconseillé de permettre aux enfants de moins de 
8 ans	de	réaliser	ces	opérations	et,	de	manière	gé-
nérale, d’utiliser cet appareil.

 > Garder	 les	 enfants	 de	 moins	 de	 8  ans	 à	 une	

distance de sécurité, à moins qu’ils ne soient 
constamment surveillés, et veiller à ce qu’ils ne 
jouent pas avec l’appareil.

 > Ne pas utiliser d’équipements mécaniques ou 
électriques ni de produits chimiques autres que ceux 
recommandés par le fabricant pour accélérer le pro-
cessus de décongélation.

 > Ne pas endommager le circuit de refroidissement 
(s’il est possible d’y accéder).

 > Ne pas utiliser d’appareils électriques au sein 
des compartiments de conservation des aliments à 
moins qu’ils ne soient recommandés par le fabricant.

 > Si le circuit de refroidissement est endommagé, 
éviter	 toute	 flamme	 nue	 et	 aérer	 correctement	 la	
zone.

 > Ne pas utiliser l’appareil ou des parties de celui-ci 
autrement que ce qui est indiqué dans le présent 
manuel.

 > Garder la porte ouverte pendant un long moment 
peut faire monter la température de façon consé-
quente dans les compartiments de l’appareil.

 > Nettoyer régulièrement les surfaces en contact 
avec la nourriture et les systèmes d’évacuation ac-
cessibles.

 > Conserver la viande crue et le poisson dans des 
récipients	 appropriés	 au	 réfrigérateur	 afin	 qu’ils	
n’entrent pas en contact avec ou s’égouttent sur les 
autres aliments.

 > Si l’appareil reste vide pendant de longues pé-
riodes, l’éteindre, le laisser décongeler, le nettoyer, 
le sécher et laisser la porte ouverte pour éviter que 
de la moisissure ne se forme à l’intérieur.

 > Ne jamais laisser d’objets métalliques coupants 
comme des couteaux, fourchettes, cuillères et cou-
vercles sur l’appareil pendant son utilisation.

 > Ne pas utiliser de produits nettoyants abrasifs 
ou corrosifs (par ex, poudres à récurer, détachants, 
éponges métalliques) sur les parties en verre.

 > Ne pas s’asseoir sur l’appareil.
 > Ne pas s’asseoir ou s’appuyer sur la porte ou sur 

d’éventuels bacs ouverts.
 > Ne pas exercer de pression sur la porte ou sur la 

poignée pour déplacer l’appareil.
 > Ne pas utiliser d’appareils électriques (par ex, un 

sèche-cheveux)	ou	de	sprays	dégivrants ;	les	parties	
en plastique pourraient être endommagées.

 > Ne pas utiliser l’appareil pour refroidir la pièce.
 > Toujours débrancher l’appareil en cas de pro-

blème ou avant de réaliser les opérations de net-
toyage ou d’entretien.

 > Ne pas conserver de liquides dans des boîtes de 
conserve ou des récipients en verre dans le congélateur.

 > Ne pas placer d’objets lourds sur le dessus de 
l’appareil.
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TYPOLOGIE DU VIN TEMPÉRATURE DE CONSERVATION TEMPS DE CONSERVATION

Vins Nouveaux de	12	à	14 °C 6 mois

Vins Mousseux doux de	8	à	10 °C 1 an

Vins Rosés de	10	à	14 °C 1 an

Vins Pétillants de	10	à	12 °C 1 - 2 ans

Vins Blancs normaux de	10	à	14 °C 1 - 2 ans

Vins Rouges légers de	12	à	14 °C 2 ans

Vins Mousseux Secs de	8	à	10 °C 2 ans

Vins Mousseux Classiques de	8	à	10 °C 3 - 4 ans

Vins Blancs Vigoureux ou en Barrique de	8	à	12 °C 3 - 5 ans

Vins Rouges normaux de	14	à	16 °C 3 - 5 ans

Vins Rouges Vigoureux ou en Barrique de	14	à	18 °C 7 - 10 ans

Vins de Paille ou Liquoreux de	16	à	18 °C 10 - 15 ans

9.3. Temps de conservation
L’amélioration du vin dans le temps et sa durée en général dépendent des caractéristiques de la variété et de la 
typologie d’appartenance.
Ci-dessous	est	indiqué	la	période	optimale	de	conservation	et	de	vieillissement	pour	les	différentes	typologies	
dans	les	conditions	idéales	de	conservation	offertes	par	votre	appareil.	
Dans tous les cas, suivre les suggestions proposées par le producteur de la bouteille, en particulier pour 
les meilleurs vins.
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9.4. Températures de dégustation
En général, on considère pour les blancs une tempé-
rature	de	service	optimale	comprise	entre	10	et	12 °C	
(50	et	53,6 °F)	et	pour	 les	rouges	entre	12	et	14 °C	
(53,6	et	57,2 °F).	Certains	vins,	toutefois,	peuvent	être	
meilleurs à des températures plus élevées ou plus 
basses.

Durant l’été, il est en général préférable de déguster 
les vins un peu plus froids qu’en hiver. Et en particu-
lier,	considérer	que :

Vins Blancs
Les vins blancs ne doivent pas être servis à des tem-
pératures élevées, étant en général plus acides que 
les vins rouges et peu tanniques et par conséquent 
plus agréables à de basses températures.
Il	est	préférable	de	servir	ces	vins	entre	10 °C	(50 °F)	
et	 14  °C	 (57,2  °F).	 Les	 vins	 blancs	 jeunes,	 frais	 et	
aromatiques	peuvent	également	être	servis	à	10 °C	
(50 °F)	tandis	que	ceux	moins	aromatiques	à	12 °C.	
Les	 températures	 comprises	 entre	 12  °C	 (53,6  °F)	
et	14 °C	(57,2 °F)	sont	par	contre	réservées	aux	vins	
blancs	doux	et	mûrs	qui	ont	été	raffinés	en	bouteilles	
pendant quelques années. Des températures de dé-
gustation plus élevées favoriseraient l’exaltation du 
caractère doux du vin au détriment de l’acidité et de 
la sapidité qui sont considérées des caractéristiques 
agréables et souhaitées de ce type de vin.

Vins Rosés
Le vin rosé est servi aux mêmes températures que 
les vins blancs. Ces vins peuvent toutefois présenter 
un certain contenu de tannin et dont être agréables à 
des températures plus élevées. Ils sont servis à des 
températures	comprises	entre	10 °C	et	12 °C	(50 °F	
et	53,6 °F),	si	jeunes	et	frais,	et	entre	12 °C	et	14 °C	
(53,6 °F	et	57,2 °F),	si	plus	robustes	et	mûrs.	

Vins Nouveaux
Pour	 leur	 particulière	 technique	 de	 vinification,	 les	
vins nouveaux ont une basse tannicité et sont plus 
agréables	 si	 servis	 entre	 12  °C	 et	 14  °C	 (53,6	 et	
57,2 °F).	

Vins Rouges
Ayant par nature une tannicité plus élevée et une 
acidité plus basse, les vins rouges sont en général 
servis à des températures plus hautes. Les jeunes 
plus pauvres en tannin se servent en général entre 
14 °C	et	16 °C	(57,2	et	60,8 °F),	tandis	que	ceux	avec	
du corps et riche en tannin peuvent être servis à 
18 °C	(64,4 °F).	Certains	vins	affinés	pendant	des	an-
nées en bouteille, avec encore du corps et tanniques, 
peuvent	être	servis	à	18 °C	 (64,4 °F)	voire	même	à	
20 °C	(68 °F).	
Les vins rouges jeunes peu tanniques et peu struc-

turés sont par contre agréables à des températures 
plus	basses,	entre	12 °C	et	14 °C	(53,6	et	57,2 °F).

Vins Mousseux
Il	est	difficile	de	fournir	des	indications	valables	pour	
la grande variété de mousseux existants. En général, 
les mousseux plus doux et aromatiques sont servis à 
des	températures	plus	basses,	jusqu’à	8 °C	(46,4 °F),	
tandis que les mousseux plus tanniques peuvent être 
servis	à	des	températures	plus	hautes,	jusqu’à	14 °C	
(57,2 °F).	Les	mousseux	secs	sont	en	général	servis	
entre	8 °C	et	10 °C	(46,4	et	50 °F).	Même	les	mous-
seux classiques sont en général servis à ces tempé-
ratures, qui toutefois peuvent également arriver à 
12 °C	(53,6 °F)	en	cas	de	mousseux	affinés	pendant	
de longues périodes.  Il est dans tous les cas conseil-
lé de suivre, en particulier pour les vins les plus im-
portants, les conseils et les recommandations du 
producteur de la bouteille. 

Vins Liquoreux et de Paille
Ce type de vins peut être servi à des températures 
comprises	entre	16 °C	et	18 °C	(60,8	et	64,4 °F),	tou-
tefois, selon les goûts personnels, pour atténuer la 
saveur douce des vins de paille, ceci peut être égale-
ment	servi	à	une	température	de	10 °C	(50 °F).	

Gestion de la température de service pour les vins 
mousseux et le champagne 
Pour	 garantir	 une	 utilisation	 efficace	 de	 la	 cave	 à	
vin sur le plan énergétique, il est important de tenir 
compte de l’emplacement et de la température de 
stockage	des	différents	types	de	vin.	Dans	le	cas	des	
vins mousseux et du champagne, qui nécessitent une 
température de service plus basse que les tempéra-
tures	de	stockage	décrites	ci-dessus,	 il	est	conseillé	
d’adopter des stratégies de positionnement spéci-
fiques	dans	la	cave	à	vin.	Dans	une	cave	à	vin	à	deux	
compartiments, les vins mousseux et les champagnes 
destinés au service doivent être placés dans le com-
partiment inférieur. Cela permet d’utiliser au mieux 
les caractéristiques de conception de la cave, car le 
froid a tendance à se déposer vers le bas, ce qui faci-
lite le maintien d’une température plus basse dans ce 
compartiment. La température de service idéale pour 
ces	vins	est	d’environ	4°	centigrades.	Cependant,	il	est	
important de noter que si le compartiment inférieur 
est	réglé	pour	maintenir	une	température	de	4°	cen-
tigrades pour le service immédiat, malgré le fait que 
la cave à vin soit équipée de résistances d’équilibrage, 
il	sera	difficile,	voire	impossible,	de	maintenir	une	tem-
pérature	de	stockage	adéquate	dans	le	compartiment	
supérieur	au-dessus	de	14°	centigrades.	En	effet,	 la	
basse	température	du	compartiment	inférieur	affecte	
l’environnement du compartiment supérieur, rédui-
sant sa capacité à atteindre ou à maintenir les tem-
pératures plus élevées nécessaires à la conservation 
optimale d’autres types de vin.

9. CONSERVATION DES VINS
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11. RÉSOLUTION DES PROBLÈMES

11.1. Guide des solutions aux problèmes
En cas de dysfonctionnement de l’appareil, utiliser 
le guide qui suit avant d’appeler le service d’assis-
tance :	il	peut	aider	à	résoudre	certaines	anomalies	
par soi-même et fournit d’importantes informations 
à communiquer au technicien de maintenance pour 
garantir	une	réparation	rapide	et	efficace.

Message « Call Service »

Un problème de fonctionnement est généralement 
indiqué à l’écran.
Les problèmes qui ne peuvent pas être résolus 
par l’utilisateur sont signalés moyennant un code 
de	 panne	 et	 le	message	 «  Call	 Service  »	 (appeler 
l’Assistance Technique).

L’appareil ne fonctionne pas

L’appareil	est-il	branché	à	l’alimentation	électrique ?
La	prise	d’alimentation	est-elle	alimentée ?
La touche ON/OFF 	est-elle	activée ?
Le	condensateur	est-il	propre ?	Voir	la	page	31

Les températures internes sont plus hautes 
que la normale

L’écran	 affiche-t-il	 un	 code	 d’erreur  ?	 Voir	 la	
page 33
La	température	est-elle	bien	réglée ?
Le	condensateur	est-il	propre ?	Voir	la	page	31
Les portes ou les bacs sont-ils restés longtemps 
ouverts ?
De grandes quantités d’aliments ont-elles été ré-
cemment	introduites ?

L’appareil reste en marche pendant un long 
moment

Pendant les journées chaudes et quand la tempéra-
ture ambiante de la pièce est élevée, il est normal 
que le compresseur reste en marche pendant un 
long moment. 
Les portes ou les bacs sont-ils restés longtemps ou-
verts ?
De grandes quantités d’aliments ont-elles été ré-
cemment	introduites ?
Le	condensateur	est-il	propre ?	Voir	la	page	31
Contrôler que les portes soient bien fermées et que 
les aliments ou les récipients n’empêchent pas leur 
parfaite fermeture.

Perception de bruits étranges

Pendant le fonctionnement ou la phase de dégivrage, 
les bruits produits par les ventilateurs ou les com-
presseurs sont normaux. 
Les bruits peuvent être plus intenses en raison du 
positionnement de l’appareil et de l’environnement.

De la condensation se forme à l’intérieur et à 
l’extérieur

Si le climat est très humide, la formation de conden-
sation est normale. L’ouverture prolongée de la 
porte ou des bacs peut contribuer à la formation de 
condensation.
Toujours s’assurer que les portes soient parfaite-
ment fermées.

 
Le compartiment présente du givre ou de la glace

Les	portes	sont-elles	restées	longtemps	ouvertes ?
Les	portes	se	referment-elles	complètement ?
Si les portes ne se ferment pas parfaitement, contac-
ter l’installateur. En cas de formation de givre ou de 
glace, due à des ouvertures fréquentes et prolongées 
des portes, désactiver pendant un certain temps les 
fonctions en appuyant sur le bouton correspondant 
du panneau de commandes. Attendre que le givre et 
la glace fondent puis extraire le bac et essuyer les 
parois et le fond du compartiment.

L’intérieur du réfrigérateur dégage de 
mauvaises odeurs

Nettoyer complètement l’appareil en suivant les ins-
tructions correspondantes.
Couvrir hermétiquement tous les aliments. Ne pas 
conserver d’aliments pendant de longues périodes.

La porte est difficile à ouvrir

L’appareil a été conçu pour en permettre la ferme-
ture hermétique. La fermeture de la porte peut créer 
un	effet	de	vide :	il	est	dans	ce	cas	nécessaire	d’at-
tendre quelques secondes, le temps que la pression 
se rééquilibre, avant d’ouvrir la porte.
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Message affiché Description du problème

Panne	Electrique !
Coupure prolongée de l’énergie électrique
l’appareil se remet en marche automatiquement en signalant les températures enregistrées 
les plus chaudes. Presser la touche ALARM  pour désactiver l’alarme sonore

Porte du Réfr. Ouverte
Porte ouverte
Le message apparaît une minute après l’ouverture de la porte

TriMode Ouvert
Grand bac ouvert
le message apparaît après une minute d’ouverture du grand bac

Cave trop Chaud
Compartiment Wine Cellar trop chaud
voir	le	chap.	« 11.	RÉSOLUTION	DES	PROBLÈMES »	à	la	page	32

Cave trop Froide
Compartiment Wine Cellar trop froid
attendre	12	heures	:	si	l’anomalie	persiste,	s’adresser	au	Service	d’Assistance	Technique

Riser. trop Chaud
Compartiment Cantina trop chaud
voir	le	chap.	« 11.	RÉSOLUTION	DES	PROBLÈMES »	à	la	page	32

Riser. trop Froid
Compartiment Cantina trop froid
attendre	12	heures	:	si	l’anomalie	persiste,	s’adresser	au	Service	d’Assistance	Technique

Réfr. trop chaud
Compartiment TriMode (modalité Réfrigérateur) trop chaud
voir	le	chap.	« 11.	RÉSOLUTION	DES	PROBLÈMES »	à	la	page	32

Réfr. trop froid
Compartiment TriMode (modalité Réfrigérateur) trop froid
attendre	12	heures	:	si	l’anomalie	persiste,	s’adresser	au	Service	d’Assistance	Technique

Réfrigérateur trop chaud
Compartiment TriMode (modalité Crisper-Fresco) trop chaud
voir	le	chap.	« 11.	RÉSOLUTION	DES	PROBLÈMES »	à	la	page	32

Réfrigérateur trop froid
Compartiment TriMode (modalité Crisper-Fresco) trop froid
attendre	12	heures	:	si	l’anomalie	persiste,	s’adresser	au	Service	d’Assistance	
Technique

TriModeTropChaud
Compartiment TriMode (modalité Freezer) trop chaud
voir	le	chap.	« 11.	RÉSOLUTION	DES	PROBLÈMES »	à	la	page	32

TriModeTropFroid
Compartiment TriMode (modalité Freezer) trop froid
attendre	12	heures	:	si	l’anomalie	persiste,	s’adresser	au	Service	d’Assistance	Technique

Code de panne...
Code de panne
S’adresser au Service d’Assistance Technique

Check	condenser

Check Condenser
Tous	les	6 mois,	l’écran	affiche	le	message	« CHECK COND. »,	nettoyer	le	
condensateur	et	appuyer	pendant	5 secondes	la	touche	ENTER  pour le reset.

11. RÉSOLUTION DES PROBLÈMES

11.2. Indications d’anomalie pouvant apparaître sur l’écran
 > En cas d’anomalie, presser la touche ALARM  et le message d’anomalie s’affichera avec son code d’er-

reur numérique (voir le tableau suivant).

 > Le	message	s’affiche	pendant	3	secondes,	puis	la	page-écran	revient	à	la	page	d’ACCUEIL.

 > Pour bloquer le message sur la page-écran, presser la touche INFO 
Modalità 
Bottle Cooler   

On O�

.	Le	message	reste	affiché	pendant	
30 secondes, puis la page-écran ACCUEIL réapparaît.

 > En	cas	de	plusieurs	messages	d’erreur,	ils	seront	affichés	successivement	dans	l’ordre	temporel.
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