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BIENVENUE

Vous venez d’acquérir un produit de marque Transtherm et nous vous en remercions. Nous apportons un soin tout
q P q

particulier a nos produits au niveau de leur design, de leur ergonomie et de leur simplicité d’usage.

Nous espérons que ce produit vous donnera entiére satisfaction.

AVERTISSEMENTS

Les informations contenues dans ce document sont sujettes a modifications sans preéavis.
Transtherm n’offre aucune garantie sur cet appareil lorsqu’il est utilisé pour un usage particulier autre que celui pour lequel
il a été prévu.
Transtherm ne pourra étre tenue pour responsable des erreurs contenues dans le présent manuel ni de tout dommage lié
ou consécutif a la fourniture, la performance ou I'utilisation de cet appareil.
Ce document contient des informations originales, protégées par copyright. Tous droits sont réservés. La photocopie,
la reproduction ou la traduction totale ou partielle de ce document sont formellement interdites sans le consentement
préalable et écrit de Transtherm.
Cet appareil est destiné uniquement au stockage des vins.
Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire d’'une personne responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou d’instructions préalables
concernant 'utilisation de I'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.
Si le cable d’alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par un cible ou un ensemble spécial disponible auprés du
fabricant ou de son service aprés-vente.
MISE EN GARDE :
- Maintenir dégagées les ouvertures de ventilation dans I'enceinte de I'appareil ou dans la structure d’encastrement.
- Ne pas utiliser de dispositifs mécaniques ou autres moyens pour accélérer le processus de dégivrage autres que ceux
recommandés par le fabricant.
- Ne pas endommager le circuit de réfrigération.
- Ne pas utiliser d’appareils électriques a I'intérieur du compartiment de stockage des denrées, a moins qu'’ils ne soient du
type recommandé par le fabricant.
- Ne pas stocker dans cet appareil des substances explosives telles que des aérosols contenant des gaz propulseurs
inflammables.
Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et analogues telles que :
- les coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux et autres environnements professionnels ;
- les fermes et I'utilisation par les clients des hotels, motels et autres environnements a caractére résidentiel
- les environnements de type chambres d’hotels;
- la restauration et autres applications similaires hormis la vente au détail.
- Le circuit froid intérieur et extérieur de la cave contient du gaz réfrigérant.
- Aucun objet pointu ne doit entrer en contact avec le circuit froid.
- Ne pas utiliser un appareil électrique a l'intérieur de la cave a vin.
- Si le circuit froid est endommagé, ne pas approcher d'appareils électriques ou de flamme prés de la cave a vin. Ouvrir
toutes les fenétres pour assurer une parfaite ventilation de votre piece. Contacter un réparateur agréé.
- Lutilisation de rallonge électrique n’est pas recommandée.
- Danger : risque qu’un enfant se glisse a l'intérieur d’une cave défectueuse.Avant de jeter votre cave a vin :

- Enlever la porte

- Laisser les clayettes a I'intérieur de la cave a vin.Ainsi, 'enfant pourra difficilement accéder a I'intérieur.
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Températures usuelles de service du vins
Vins francais Vins australiens
Alsace 10 °C Cabernet franc 16 °C
Beaujolais 13°C Cabernet sauvignon 17 °C
Bordeaux Blanc Liquoreux 6 °C Chardonnay 10 °C
Bordeaux Blanc Sec 8 °C Merlot 17 °C
Bordeaux Rouge 17 °C Muscat a petit grain 6 °C
Bourgogne Blanc Il °C Pinot noir 15 °C
Bourgogne Rouge 18 °C Sauvignon blanc 8 °C
Champagne 6 °C Semillon 8 °C
Jura 10 °C Shiraz 18 °C
Languedoc-Roussillon 13 °C Verdhelo 7 °C
Provence Rosé 12 °C
Savoie 9 °C Autres vins
Vins de Loire Blanc Sec 10 °C Californie 16 °C
Vins de Loire Liquoreux 7 °C Chili 15 °C
Vins de Loire Rouge 14 °C Espagne 17 °C
Vins du Rhéne |15 °C Italie 16 °C
Vins du Sud Ouest Liquoreux 7 °C
4
FR Vins du Sud Ouest Rouge I5°C




| - DESCRIPTIF DE VOTRE CAVE A VIN

Livre de cave

®
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Coffre de cave

Pupitre de contrdle et de réglage
Eclairage (2 leds)

Patte de fermeture

Clayette coulissante

Raidisseur de coffre (ne pas enlever) -
grand modéle uniquement

Clayette de stockage
Grille

Cassette humidité
(modeéle | température uniquement)

2 pieds réglables pour mise a niveau

Charniére basse (x2)

wx O

Etiquette signalétique
Orifice de la pompe thermodynamique

Porte (équipée d’une poignée amovible et d’'une
serrure 2 mouvements)

Charniére haute

Compartiment de chambrage
(modele 3 températures)

Compartiment de rafraichissement
(modéele 3 températures)

Livre de cave (porte pleine uniquement)

Bac récupérateur de condensats avec orifice
d'écoulement




2 - ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le cordon d’alimentation de la cave a vin est muni d’une fiche a brancher dans une prise standard
mise a la terre pour prévenir tout risque de choc électrique.

Pouy votre la
’
u ite Pe' SOII|Ie“e
sécur

ise a la terre. ) « bien
II;‘sl:;urez-vous que la pr|s¢-::n ; . on
mise a laterre e o
est protégée par un
L3
différentiel 30 mArt)a.lns s
*non valable dans ce

3 Faites vérifier la prise secteur par un électricien qualifié qui vous assurera qu’elle est bien
mise a la terre et qui effectuera, si nécessaire, les travaux de mise en conformité.

En cas de déménagement dans un pays étranger, vérifiez si les caractéristiques de la cave
correspondent au pays (tension, fréquence).

3 - PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT ET ECONOMIES D'ENERGIE

Mise au rebut de ’emballage

Les pieces d’emballage utilisées par Transtherm sont
fabriquées en matériaux recyclables.

Aprés le déballage de votre cave, apportez les piéces
d’emballage dans une déchetterie. Elles seront, pour la
plupart, recyclées.

Recyclage : un geste citoyen

Les équipements électriques et électroniques ont des effets potentiellement
nocifs sur 'environnement et la santé humaine du fait de la présence de
substances dangereuses.

Vous ne devez donc pas vous débarrasser des déchets d’équipements
électriques et électroniques avec les déchets municipaux non triés.

Lors de I'achat d’'un nouveau produit Transtherm, vous pouvez confier le
recyclage de votre ancien appareil a votre revendeur Transtherm.

Parlez-en a votre revendeur Transtherm, il vous précisera les modalités
d’enlévement et de collecte mis en place au sein du réseau Transtherm.
En conformité avec les dispositions législatives en matiere de protection
et respect de 'environnement, votre cave a vin ne contient ni C.EC. ni
H.C.FC..

Pour économiser de I’énergie

® Installez votre cave dans un endroit adapté (voir page suivante) et dans
le respect des plages de températures données.

® Gardez la porte ouverte le moins de temps possible.

® Assurez-vous de la bonne étanchéité du joint de porte et vérifiez qu’il
n'est pas endommagé. Si c’est le cas, contactez votre revendeur
Transtherm.

Mettez hors d’usage les appareils inutilisables en les débranchant et en
enlevant le cordon d’alimentation.



4 - INSTALLATION DE VOTRE CAVE A VIN

Déballage

® Vérifiez dés la livraison que votre cave ne présente aucun défaut
d’aspect extérieur (choc, déformation,...).

® Ouvrez la porte et vérifiez I'intégrité de l'intérieur de votre appareil
(parois, charniéres, support bouteille,...).

* Enlevez les éléments de protection disposés a l'intérieur et a 'extérieur de

votre cave, dont la cale de protection de la charniére inférieure. (voir schéma

(0)]
* Rajoutez le bouchon (voir schéma (2)) qui se trouve dans votre sachet
accessoires, servant a boucher le trou de la charniére inférieure.

@‘75

/O‘é”

En cas de probléeme, contactez votre revendeur Transtherm.

Précautions

® Ne placez pas votre cave dans une zone susceptible d’étre inondée.

® N’exposez pas votre cave prés d’une source de chaleur ou sous les
effets du rayonnement direct du soleil.

® Evitez les projections d’eau sur toute la partie arriére de I'appareil.

® Dégagez le cable d’alimentation électrique pour qu’il soit accessible et
qu’il n’entre en contact avec aucun composant de I'appareil.

® Inclinez légerement la cave vers I'arriére afin de procéder au réglage des
pieds avant (réglage par vissage ou dévissage), de maniére a mettre votre
cave de niveau (utilisation d’un niveau a bulle recommandée).

® Placez la cassette humidité (que vous trouverez dans le sachet “accessoires”
de votre cave) en bas de la cave, sous la grille, dans le bac prévu a cet effet
(voir schéma ci-dessous). Lors de la ¥ utilisation, prenez soin d'immerger
votre cassette en totalité dans 'eau pendant quelques minutes afin de bien
I'imprégner puis égouttez-la bien.

® Installez la butée que vous trouverez dans le sachet accessoires
a l'arriére de la cave (voir schéma).

® Celle-ci permet de maintenir un espace de 7 cm entre le mur et l'arriére
de la cave. Cet espace permet d’optimiser la consommation électrique de
votre cave.

Installation
Transportez votre cave a 'emplacement choisi.

Il doit :

® &tre ouvert sur I'extérieur pour ménager une circulation d’air
(pas de placard fermé,...),

® ne pas étre trop humide (lingerie, buanderie, salle de bains,...),

® avoir un sol stable et plan,

® disposer d’une alimentation électrique (prise standard, |6 A, reliée a la terre
avec disjoncteur différentiel, 30 mA* (* non valable dans certains pays).

(i)
Lors de tout déplacem

plus de 45° et toujours s
au cordon électrique.

ent, ne pas incliner la cave a
ur la face latérale coté oppose

® Disposez les 2 bouchons
dans les 2 trous du haut de la

® Veillez a ne pas enfoncer
CIIC) complétement les bouchons
pour permettre d'installer la

\ butée arriére

® Glissez la butée arriere
entre les bouchons et la
paroi de la cave, puis enfoncez
complétement les 2
bouchons.

® Amenez votre cave jusqu’a
son emplacement définitif.

® Prenez le cordon, branchez-le a I'arriére gauche en bas de la cave, sur le
connecteur prévu a cet effet.

® Attendre 48h avant de brancher la cave

A Attention : tout remplacement des LED sur le pupitre de
controle doit étre fait uniquement par un électricien qualifié.

3 Les bouteilles doivent étre disposées de maniére a ce qu'elles ne
soient pas en contact avec la paroi du fond. Le cas échéant, la

condensation créée sur la paroi, peut ruisseler sur les clayettes
et endommager les étiquettes des bouteilles. Par ailleurs, le contact avec
la paroi froide peut créer un point de givre néfaste pour le vin.




4 - INSTALLATION DE VOTRE CAVE A VIN

Réversibilité de la porte (uniquement possible sur porte vitrée)

@»ﬁ < A Charniére haute G Charniére basse
— | B  Bouchons H Axe de porte
I I I Z C Bouchons J Bouchon axe de
® © © D Vis torx porte
- E Vis BTR
Q\ F  Patte de
fermeture

Vous pouvez ainsi changer son sens d’ouverture. Procédez comme suit
(exemple pour changer une porte droite en porte gauche) : —— )
= \ _— — o
= — 18
/‘

] 9  Dévissez la poignée.
\ | 0 Retournez la porte de 180°.

| | Revissez la poignée.

A Attention : la porte est trés lourde. Prenez toutes les

| Deévissez les trois vis 2 l'aide d’une clé Torx "T25" précautions nécessaires pour ne pas vous blesser ou la faire
tomber.

2 Retirez la charniére supérieure.

3 Enlevez délicatement les bouchons a l'aide d’une lame fine. | 2 Remettez Ia porte sur son axe.

4 otez la porte du coffre en I'ouvrant Iégerement, puis en la soulevant

vers le haut.

b
0

5 Dévissez 'axe de porte. ) \
6 Enlevez délicatement les bouchons a I'aide d’'une lame fine et montez a
la place I'axe. Repositionnez le bouchon cété opposé.

| 3 Mettez en place la charniére supérieure.

|4 Vissez la charniere de fagon a ce que la porte soit bien paralléle au
coffre. Vérifiez que le joint adhére bien au coffre (en refermant la
porte), pour une bonne étanchéité.

|5 Mettez en place les bouchons.

P

1

“B . La p0| nee de votre cave avin est de"\o‘ltab‘e. Sl vous
g (
VOUS S " S
Sou‘la‘tez ‘a de"\o‘lte‘ “ u u it de deVIsseI ‘e 4 vis (Voly
’

SC‘\eI"a 9 et de bouchel ‘es 2 trous Supel eurs pal des

rture de t 2 A boucho“s p\asthues que vous trouverez da."s ‘e sachet

z la Patte cote ouvertu d porte souhaitée, a |'a'de des vis
séala Patte de fermeture.

7 Dévissez les deux vis et la patte de fermeture.
Dévissez les deux vis coté opposé et 6tez les deux rondelles.




5 - AMENAGEMENT - RANGEMENT

Différents types de rangement

Clayette de stockage
Universelle
Réf. :AXUHT

Capacité : 77 bouteilles
Poids maxi : 100 kg

Clayette coulissante

Capacité : 12 bouteilles

Clayette de présentation
Universelle Réf. : ACPHT
Réf. : ACUPHT

Capacité : 22 bouteilles

La configuration de votre cave peut é&tre modifiée selon vos besoins. Reportez-vous pages 16 a 19 pour voir des simulations de rangements.

Conseils d’aménagement de votre cave a vin

Votre cave a vin Transtherm a été étudiée pour recevoir en toute sécurité

un nombre maximal de bouteilles. Nous vous conseillons de respecter les

quelques conseils qui suivent afin d’optimiser son chargement.

® Veillez a répartir vos bouteilles de la fagon la plus homogene possible
sur les différentes clayettes que comporte votre cave, afin de répartir le
poids en plusieurs endroits.Veillez également a ce que vos bouteilles ne
touchent pas la paroi du fond de la cave.

® Veillez également a répartir vos bouteilles de fagon homogéne sur toute
la hauteur de la cave a vin (proscrire les chargements du type toutes les
bouteilles en haut, ou toutes les bouteilles en bas).

® Bien respecter les consignes de chargement selon le type de rangement
dont est équipée votre cave, et ne jamais empiler de bouteilles sur une
clayette coulissante.

Ajout de clayettes coulissantes

® Si vous disposez de clayettes coulissantes, positionnez-les de préférence
en partie supérieure de votre cave pour en faciliter I'accés quotidien.

® De méme, disposez une ou deux bouteilles de chacun de vos
différents vins sur les clayettes coulissantes et gardez votre
réserve sur les clayettes de stockage.Vous n'aurez plus qu'a
compléter en cas de consommation.

® Lors de l'utilisation de votre cave a vin, ne tirez jamais plus
d'une clayette coulissante a la fois.

A Attention : Ne jamais modifier la position du raidisseur
équipant votre cave a vin (voir descriptif page 5) sans consulter

auparavant votre revendeur, et ne jamais manceuvrer cette
piece alors que votre cave est chargée.

Lors de I'achat de votre cave, les clayettes coulissantes sont réglées pour s’ajuster parfaitement aux dimensions intérieures de votre appareil. En cas d’achat
d’une nouvelle clayette coulissante, vous pouvez &tre amené a effectuer ce réglage. Pour cela, desserrez les vis @ de la premiere coulisse @ droite ou gauche
(2 vis) puis positionnez la coulisse a la largeur désirée et resserrez les vis. Répétez I'opération pour la deuxiéme coulisse (si besoin).

Changement d'emplacement d'une clayette coulissante

® Déchargez complétement la clayette coulissante.

® Enlevez ensuite le plateau coulissant en le faisant glisser vers vous tout en soulevant la partie avant.
® Enlevez les guides coulissants des parois en repérant le guide de droite et le guide de gauche.
o

Procédez a leur réinstallation (voir schéma ci-dessous).

A. Mise en place de la partie arriére du guide

Paroi

L]
.-"(’-T\\I
| -~ "..} ) Guide

.- g

-H-H"-\. -
W e
<«—Paroi ", Sagk Guide
-H-\- -
. i

B. Mise en place de la partie avant du guide

) Guide
“'* ._ / _t/Paroi
R R
R L N
e, = !
Il' 'i.
i o
| ¥
1 - 1]
F
1\ . /r
W
<«—Paroi ;




5 - AMENAGEMENT - RANGEMENT

C. Procédez ensuite a la remise en place de la clayette coulissante

Clayette coulissante \

A

Guide B)

- C—
L — O

Tableau de cave

Un tableau de cave est fourni avec tous les modéles porte pleine. Dans le
sachet "accessoires" vous trouverez un crayon (quel que soit le modéle
de porte choisi) vous permettant de détailler les informations sur les
bouteilles que vous stockez.

Livre de cave

N ; : s | D
dpette Nom Appellation Région Couleur | Millésime | Quantité | Déguster en | Commentaires




6 - MISE EN SERVICE DE VOTRE CAVE

|.Branchement et mise en marche

Aprés avoir attendu 48 heures, branchez votre cave a vin.

Pour l'allumer, appuyez sur le bouton pendant 5 secondes.

Faites vérifier votre prise (présence de fusibles, ampérage et
disjoncteur différentiel 30 mA). Ne branchez pas plusieurs caves
sur une multiprise.

1-A. Descriptif (modeéle | température

A Mode d'éclairage

B Alarme porte ouverte

C Zone de température

D Alarme défaut de sonde

E Alarme de température

F Touche acces aux réglages et validation
G Touches de sélection et de réglage

o
UPour obtenir un fonctionnement optimal, nous \7«5)11/5
conseillons de remplir votre cave au minimum a b
de sa capacité.

Vérifiez votre type de cave a vins
Appuyez simultanément sur les touches G et G

Les touches tactiles sont trés sensibles.
Il est inutile d'écraser le doigt sur les
touches, un simple effleurement suffit
pour que la commande soit enregistrée.
Pensez a bien lever le doigt du pupitre
entre chaque appui.

H Touche acces et validation du mode d'éclairage
| Touche de mise en veille

J Alarme seuil d'hygrométrie

K Témoin fonctionnement circuit chaud

L Témoin fonctionnement circuit froid

M Afficheur de la température

I1I-A. Réglage de la température (modele | température)

Appuyer 5 s sur la touche “ pour la mise en route.

| Appuyez environ 5 s sur la touche
L'afficheur se met a clignoter.

2 Appuyez sur les touches

ou g pour régler la température
de consigne désirée.

3 Appuyez sur le bouton @ pour valider.

3 La valeur lue sur I'afficheur est la température réelle de la cave,
il faut donc patienter avant que votre nouvelle consigne soit

effective.

® La consigne par défaut est de 12°C / 54°F (température idéale de
vieillissement). En revanche, cette consigne peut étre réglée entre 6 et
18°C / 43 to 64°F
® Plage de réglage conseillée pour le vieillissement : 10 a 14°C /50 - 57°F
® Plage de réglage pour le service :
-Vins blancs : 6-10°C / 43 - 50°F
-Vins rouges : 15-18°C / 59 - 64°F

-
U
de votre cave de V|e|“|SSe|||e|lt en cave

| température

ion
Transformati re de

ili tre cave
ice : vous pouvez utiliser VO
de service :

s vins b‘allCS ou VoS vins |°uges H

blancs : plage de réglage conseillé

by |0°C
dégustation Vo edeba

e pourles vins
| 43 - 50°F.

® pour les vins roug
18°C I 59 - 64°F..
Cette cave joue

- " es.
blancs ou spéciale vins roug

) nseillée de 15 2
es : plage de réglage €0

a‘e vins
[ le |0‘e de cave de sey vice speCl
don




6 - MISE EN SERVICE DE VOTRE CAVE A VIN

11-B. Descriptif (modéle 3 températures : Castel)

Mode d'éclairage

Alarme porte ouverte

Zone de température du compartiment
de vieillissement (compartiment principal de la cave)
Alarme défaut de sonde

Alarme de température

mmg O®>

Zone de température du compartiment de chambrage
(compartiment supérieur de la cave)

G

I11-B. Réglage des températures (modele 3 températures)

Plage de réglage conseillée pour la température du compartiment de vieillissement : 10 a 14°C / 50 to 57°F.

Plage de réglage conseillée pour la température du compartiment de mise en température : 16 2 20 °C/ 61 to 68°F.
La température du compartiment de rafraichissement est directement liée a la température programmée dans la
zone de vieillissement.

Touche accés aux réglages et validation

Appuyer 5 s sur la touche “ pour la mise en route.

| Appuyez environ 5 s sur la touche
L'afficheur se met a clignoter.

c ‘“_l

G
STV

3 Appuyez sur le bouton @ pour valider.

L'afficheur de température du compartiment de chambrage clignote.

i)

é température

modeles 3 : o

|t::::npé|r'at:u|r'e du compart:zzrandée
induite par 12 température

de vieillissemen.t.
C’est pourquol,
inférieure 2 8

ichissemen
l;af;r;‘é Il 54°F dans la zone d

brage,
la zone de cham !
:Zuer’aC | 63°F pour les mode

caves dont la
hissement est
partimenf—

s sont des
rafraic
dans le com

désire obte r une telnperature
on S bteni
I 46 F da"s ce C0|llpa| t“"e"t de

. Z ot e
= re inférieur
5 températu
g régler une
t, il faudra

s oillissement. . .
e vieillis: ble d’obtenir moins

rtes vitrées.

si I
°C

il est impossi
les équipés de po

Les touches tactiles sont tres sensibles.
Il est inutile d'écraser le doigt sur les
touches, un simple effleurement suffit
pour que la commande soit enregistrée.
Pensez a bien lever le doigt du pupitre
entre chaque appui.

Touches de sélection et de réglage
Touche accés et validation du mode d'éclairage
Touche de mise en veille

AT T I

Afficheur de la température du compartiment
de chambrage

Témoin fonctionnement circuit chaud
Témoin fonctionnement circuit froid

ZX™

Afficheur de la température du compartiment de
vieillissement

2 Appuyez sur les touches e ou g pour régler la température
de consigne désirée dans le compartiment de vieillissement.

4 Appuyez sur les touches e ou e pour régler la température
de chambrage.

5 Appuyez sur le bouton @ pour valider.

La valeur lue sur l'afficheur est la température réelle de la cave, il
faut donc patienter avant que votre nouvelle consigne soit
effective.

® Pour le compartiment de vieillissement, la consigne par défaut est de
12°C / 54°F (température idéale de vieillissement). En revanche, cette
consigne peut &tre réglée entre 9 - 15°C / 48 - 59°F.

® Pour le compartiment de chambrage, la consigne par défaut est de
I8 °C (température idéale de chambrage). En revanche, cette consigne
peut étre réglée entre |5 et 20°C / 59 - 68°F.

ATTENTION : pour fonctionner correctement votre cave doit étre

placée dans une piéce dont la température est comprise entre 12 et 30°C

/ 54 - 86°F.



6 - MISE EN SERVICE DE VOTRE CAVE A VIN

11-C. Descriptif (modele multi-températures : Réserve)

3 Les touches tactiles sont tres sensibles.
Il est inutile d'écraser le doigt sur les
touches, un simple effleurement suffit
pour que la commande soit enregistrée.

Pensez a bien lever le doigt du pupitre
entre chaque appui.

A Mode d'éclairage H Touche accés et validation du mode d'éclairage
B Alarme porte ouverte | Touche de mise en veille

C Zones de température concernée J Afficheur de la température en haut de la cave
D Alarme défaut de sonde K Témoin fonctionnement circuit chaud

E Alarme de température L Témoin fonctionnement circuit froid

F Touche acceés aux réglages et validation M Afficheur de la température en bas de la cave

G Touches de sélection et de réglage

I11-C. Réglage des températures (modele multi-températures)

Plage de réglage conseillée pour la température la plus basse : 7 a 9°C / 45°F - 48°F.
Plage de réglage conseillée pour la température la plus haute : 17 2 20 °C / 63°F - 68°F.

Appuyer 5 s sur la touche ” our la mise en route. B ;
PPLY P 2 Appuyez sur les touches e ou g pour régler la température

| Appuyez environ 5 s sur la touche . de consigne désirée.
L'afficheur se met a clignoter.

3 Appuyez sur le bouton @ pour valider. 4 Appuyez sur les touches e ou g pour régler la température

L'afficheur de droite clignote. de consigne désirée.

5 Appuyez sur le bouton @ pour valider.

. ; z . ® Pour la température la plus basse, la consigne par défaut est de 8°C / 46°F.
La valeur lue sur l'afficheur est la température réelle de la cave, il . N s o o
. . . En revanche, cette consigne peut étre réglée entre 6 et 12°C / 43 - 54°F
faut donc patienter avant que votre nouvelle consigne soit

ffocti ® Pour la température la plus haute, la consigne par défaut est de 18 °C / 64°F.
eriective. ® En revanche, cette consigne peut étre réglée entre 15 et 20°C/ 59 - 68°F.

ATTENTION : pour fonctionner correctement votre cave doit étre
placée dans une piéce dont la température est comprise entre |2 et
35°C /54 - 95°F




6 - MISE EN SERVICE DE VOTRE CAVE A VIN

IV. Réglage du mode éclairage (tous modéeles)

N7
e
'77%1"(?*

| Appuyez environ 5 secondes sur la touche@.
Le voyant du mode actif clignote.

Vous avez 3 possibilités de réglage pour I'éclairage :

Eclairage permanent (pour un éclairage d'ambiance avec une cave

équipée d'une porte vitrée par exemple).

n la cave est fermée).
E Eclairage désactivé.

Eclairage a 'ouverture de la porte (il est éteint quand la porte de

/ - ENTRETIEN COURANT

3 Votre cave a vin Transtherm est un appareil au fonctionnement simple et éprouvé. O
1

Opérations d'entretien une fois par an environ

® Débranchez et déchargez |'appareil.

® Enlevez les éventuelles particules qui pourraient boucher le tuyau de drainage situé a l'intérieur en bas de

la cave.

® Nettoyez le condenseur a l'arriére de I'appareil en enlevant la poussiére a I'aide d'un aspirateur.

2 Appuyez sur les touches e ou a pour sélectionner le mode
désiré.

3 Appuyez sur la touche @ pour valider.

Précautions d'utilisation : rayonnement intense, ne regardez
jamais directement l'axe de la led.

Une surveillance réguliere de
votre cave a vin assortie d_u
signalement de toute anomalie
éventuelle a votre revendeur,
seront le gage dune gran.de
durée de vie de votre appareil.

® Nettoyez l'intérieur des compartiments avec de I'eau et du produit nettoyant non agressif.

® Rincez soigneusement et séchez avec un chiffon doux.

® Vérifiez le bon état des joints. Le nettoyage du joint d’étanchéité s’avére souvent nécessaire. Un nettoyage

avec des substances non adaptées provoque un vieillissement prématuré des joints. Il convient alors de respecter certaines régles : Tout nettoyage du joint
doit se terminer pas un ringage du joint a I'eau claire. Aucune trace de produit nettoyant ne doit subsister sur le joint. EuroCave préconise uniquement
I'utilisation de solution savonneuse neutre. Si le nettoyage avec ce type de solution s’avére insuffisant, il est possible de maniére exceptionnelle d’utiliser une
solution a base d’Ethanol, mais avec une concentration inférieure a 10 %, et en prenant bien soin de rincer le joint a I'eau claire.

8 - ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

Incidents possibles

Causes

Actions correctives

Le pictogramme {3} s'affiche

La température n'est
pas revenue sous la
limite des +4°C / 39°F

Vérifier la fermeture de la porte.

Vérifier I'état du joint de la porte.

Si vous avez chargé votre cave d'un grand nombre de bouteilles dans les
heures qui précedent, attendez quelques temps puis vérifiez a nouveau. Si
I'alarme persiste, contactez votre revendeur Transtherm.

Le pictogramme ® s'affiche toujours
aprés actions correctives précédentes

Anomalie de
fonctionnnement

Débrancher la cave et contacter le revendeur Transtherm.

Le pictogramme E s'affiche

Alarme porte ouverte

Assurez vous que la porte est bien fermée.

o
Le pictogramme clignote

Le taux d'humidité
relative est

< 50 % pendant plus
de72h

® Ajouter un verre d’eau dans le canal du bac (voir chapitre 7, § IV).

® Afin d'obtenir la périodicité de rajout d'eau, compter le nombre de jours
séparant le ler jour de rajout d'eau et le jour ou le pictogramme s'affiche.
Au bout de quelques heures, le pictogramme s'éteint.

Le pictogramme s'affiche

Alarme de défaut de
sonde de température

Prendre contact avec le revendeur Transtherm.

anormal,
Transtherm.

Si le fonctionnement de votre appareil vous parait
prenez contact avec votre

revendeur



9 - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET ENERGETIQUES

Prestige
Réference Températures |Dimensions Poids a vide Plage de température préconisée
Hx L x P (mm) kg T° mini °C/ °F |T° maxi °C / °F
| température
Loft Vintage porte vitrée | LOXXPV3 IT 960 x 680 x 690 57 0/32 30/86
Manoir porte vitrée MAITMV3 IT 1479 x 680 x 690 78 0/32 30/86
Manoir porte pleine MAITMV3 IT 1479 x 680 x 695 63 0/32 35/95
Ermitage porte vitrée ERITGV3 IT 1825 x 680 x 690 88 0/32 30/86
Ermitage porte pleine ERITGV3 IT 1825 x 680 x 695 73 0/32 35/95
3 températures
Castel porte vitrée CA3TGV3 3T 1825 x 680 x 690 96 12 /54 30/86
Castel porte pleine CA3TGV3 3T 1825 x 680 x 695 8l 12/ 54 30/86
Multi-températures
Réserve porte vitrée REMTGV3 MT 1825 x 680 x 690 88 12/ 54 30/86
Réserve porte pleine REMTGV3 MT 1825 x 680 x 695 73 12/ 54 30/86
Précision régulation : +/- 1°C (2°F), Précision affichage : +/- 1°C (2°F). Lutilisation de portes vitrées peut altérer les performances de
A votre cave a vins dans certaines conditions de températures
extrémes.

Données relatives a la réglementation européenne des consommations d'énergie

Référence | Type de portes Classe Consommation d'énergie | Volume | Température Emission acoustique
d'efficacité annuelle AEc® (Kwh/an) utile des autres (dB(A))
énergétique(” (litres) | compartiments®
230V-50Hz 115V-60Hz 230V-50Hz 115V-60Hz
(gaz R600a) | (gaz R134a) (gaz R600a) | (gaz R134a)
| température
Loft Vintage Porte vitrée B 176 292 225 - 37 38
Manoir Porte vitrée B 198 329 355 - 37 38
Manoir Porte pleine A+ 125 238 355 - 37 38
Ermitage Porte vitrée B 227 365 460 - 37 38
Ermitage Porte pleine A+ 132 256 460 - 37 38
3 températures
Castel Porte vitrée B 227 329 450 18°C / 64°F 37 38
Castel Porte pleine A 165 256 450 18°C / 64°F 37 38
Multi-températures
Réserve Porte vitrée B 227 329 460 - 37 38
Réserve Porte pleine A 165 256 460 - 37 38

|. Uniquement pour les modéles R600a.

2. Consommation d’énergie calculée sur la base du résultat obtenu par 24h dans des conditions d’essai normalisées (25°C / 77°F). La consommation d’énergie
réelle dépend des conditions d’utilisation et d’emplacement de I'appareil.

Ces appareils sont destinés uniquement au stockage du vin.

Catégorie de tous les modéles : 2 - Classe climatique : Nos appareils sont congus pour étre utilisés a une température ambiante comprise entre 10°C et 32°C
(50°F et 90°F) (Classe SN). Néanmoins, se reporter aux tableaux des caractéristiques techniques pour connaitre les performances optimales de votre produit.
Ces appareils ne sont pas intégrables.

3. Chambrage

Normes
Votre produit répond aux normes suivantes :

I SECURITE DIRECTIVE 2006/95/CE

Normes EN60335-1 : Edition5 - 2010 +Al + A2 + All +Al2 +Al3
EN60335-2-24 : Edition 7 - 2010 + Al + A2 + Al |

2 CEM DIRECTIVE 2004/108/CE

Norme EN55014-1/2 R600a

3 ENVIRONNEMENT

Directive 2010/30/UE Se:)n le ptays, les ca\,/fes. é\rvin;l'raft?stherrgl
X contiennent un gaz réfrigérant inflammable
Réglement 1060/2010 8 8

(R600a: ISO BUTANE)
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VWELCOME

You have just purchased a Transtherm product — thank you for your custom. We take particular care in manufacturing our
products in terms of their design, ergonomics and ease of use.
We hope that you will be completely satisfied with this product.

PLEASE NOTE

The information contained in this document may be changed without warning.

Transtherm offers no guarantee for this appliance when it is used for purposes other than those for which it was designed.
Transtherm shall not be held responsible for any errors contained in this manual or for any damage linked to or resulting
from the supply, performance or use of this appliance.

This document contains original information, which is protected by copyright. All rights are reserved. Photocopying,
reproducing or translating this document, whether partially or completely, is strictly forbidden, without Transtherm’s prior
written consent.

This appliance is intended solely for storing wine.

It is not designed to be used by people (including children) with reduced mental, sensorial or physical abilities, or by people
who have no experience or knowledge, unless they have first received instructions on how to use the machine or are
supervised by a person responsible for their safety.

Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

If the power lead is damaged, it must be replaced by a special cable or unit available from the manufacturer or its customer
service department.

There is a name plate inside the cabinet. The name plate provides various technical information and a safety notice with a
yellow flame triangle label, name and chemical symbol of the refrigerant.

The cabinet contains flammable refrigerant (R600a:iso-butane). Requirements to ensure gas safety and safe use of cabinets.
The warning labels mentioned above should be kept throughout the life of the cabinet.The user manual should be handed
over to any person who would use or handle the refrigerator whenever the refrigerator would be transferred to another
location and delivered to a recycling plant.

WARNING:
- Ensure that the air vents in the appliance’s cavity and the flush-fitting structure are unobstructed.
- Do not use mechanical devices or other means to speed up the defrosting process other than those recommended by
the manufacturer.
- Do not block the openings on the circumstances of the cabinet.
- Do not damage the refrigeration circuit.
- Do not use electrical appliances inside the wine storage compartment, unless they have been recommended by the
manufacturer.
- Do not store explosive substances in this appliance such as aerosols containing flammable propellant gas.
This appliance is intended for domestic and similar applications such as:
- kitchenettes reserved for staff of shops, offices and other professional environments;
- gites and use by guests of hotels, motels and other environments which are residential in nature
- hotel rooms;
- the food service industry and other similar applications except for retail sale.
- The interior and exterior cold circuit of the cabinet contains refrigerant gas.
- No sharp objects must come into contact with the cold circuit.
- Do not use electrical appliances inside the wine cabinet.
- If the cold circuit is damaged, do not allow electrical appliances or flames near the wine cabinet. Open all the windows
to thoroughly ventilate the room. Contact an approved repair service.
- Do not remove the bottom grill of the cabinet unless it is recommended by the manufacturer. Do not place directly the
wine bottles without the grill.
- The use of an extension cord is not recommended.
- DANGER: Risk of child entrapment. Before you throw away your old wine cabinet:
- Take off the doors
- Leave the shelves in place so that children may not easily climb inside.
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Standard wine serving temperatures
French wines Australian wines
Alsace 10 °C/50 °F Cabernet franc 16 °Cl/61 °F
Beaujolais I3 °C/55 °F Cabernet sauvignon 17 °Cl63 °F
Sweet white Bordeaux 6 °C/43 °F Chardonnay 10 °C/50 °F
Dry white Bordeaux 8 °C/46 °F Merlot 17 °Cl63 °F
Bordeaux reds 17 °Cl63 °F Muscat a petit grain 6 °C/43 °F
Burgundy whites Il °C/52 °F Pinot noir I5 °C/59 °F
Burgundy reds 18 °C/64 °F Sauvignon blanc 8 °C/46 °F
Champagne 6 °C/43 °F Semillon 8 °C/46 °F
Jura 10 °C/50 °F Shiraz 18 °Cl64 °F
Languedoc-Roussillon I3 °C/55 °F Verdhelo 7 °C/45 °F
Provence Rosé 12 °C/54 °F
Savoie 9 °C/48 °F Other wines
Dry white Loire wines 13 °C/55 °F Californie 16 °C/61 °F
Sweet white Loire wines 7 °C/45 °F Chilean I5 °C/59 °F
Loire reds 14 °C/57 °F Spanish 17 °C/63 °F
Rhéne wines 15 °C/59 °F Italian 16 °C/61 °F
Sweet wines from the South-West 7 °C/45 °F
4 Reds from the South-West 15 °C/59 °F
GB




| - DESCRIPTION OF YOUR WINE CABINET

Livre de cave

®

T IOTMmMQgO®>»

e

Cabinet body

Setting and control panel
Lighting (2 LEDs)

Door catch

Sliding shelf

Cabinet stiffener (do not remove) — large model only
Storage shelf

Grill

Humidity cartridge

(1 temperature model only)
2 adjustable feet for levelling

Lower hinge (x2)

ZX™

°0

wx O

Product identification label
Thermodynamic pump aperture

Door (fitted with a removable handle and
a dual-action lock)

Upper hinge

Red service temperature compartment
(3 temperatures model)

Chilled wine compartment
(3 temperatures model)

Cellar board (solid door only)

Condensate collection tray with outlet hole




2 - POWER SUPPLY

The wine cabinet’s power lead has a plug, to be plugged into a standard earthed outlet to prevent
any risk of electric shock.

ine
rsonal safety the Wi

be correctly earthed. “
¢ the socket js correc y

a . . |s

thed and that your installation
e .
e?';tected by a circuit breaker
P
&

30 mA¥)
S‘Not applicable to some €O

For your P€
cabinet must

untries.

3 Have the power supply socket checked by a qualified electrician who will check that it is
correctly earthed and will carry out, if necessary, work to ensure that the socket
complies with current standards.

If you are moving to a foreign country, check that the supply characteristics of the cabinet

correspond to the country (voltage, frequency).

3 - CARING FOR THE ENVIRONMENT AND ENERGY SAVING

Disposal of packaging
All packaging used by Transtherm is made from
recyclable materials.

After unpacking your cabinet, take the packaging to
a refuse collection point. For the most part, it will be
recycled.

Recycling: a caring gesture

Electrical and electronic equipment can have a harmful effect on the
environment and human health owing to the presence of hazardous
substances.

You should never therefore trash electronic and electrical equipment with
unsorted municipal waste.

When purchasing a new Transtherm product, you can entrust recycling of
your old appliance to your Transtherm retailer.

Speak to your Transtherm retailer. He will explain the removal and
collection arrangements set up in the Transtherm network.

In compliance with legislation relating to protecting and caring for the
environment, your wine cabinet does not contain C.FC.s or H.C.FCs.

To save energy
*Install your wine cabinet in a suitable location (see following page) and
observe the recommended temperature ranges.

* Keep the door open for as short a time as possible.

*Ensure that the door seal is in good working order and that it is not
damaged. If it is, contact your Transtherm retailer.

Disable any unusable appliances by unplugging them and cutting off the
power lead.



4 - INSTALLING YOUR WINE CABINET

Unpacking

® When your cabinet is delivered, check the outside for signs of damage
(impact, warping...).

® Open the door and check that the various elements inside are intact

(walls, hinges, bottle support...).

® Remove the protective elements found inside and outside your cabinet

including the lower hinge protector (see diagram (1))

® Fit the cap (see diagram 2), found in the accessories bag, used for sealing

the hole in the lower hinge.

&

ON

If there is a problem, contact your Transtherm retailer.

Precautions

® Do not place your cabinet in an area liable to flood.

® Do not place your cabinet close to a source of heat or expose it to
direct sunlight

® Prevent water from splashing on any parts of the rear of the machine.
® Arrange the power lead so that it is accessible and does not come into
contact with any of the appliance’s components.

® Tilt the cabinet slightly backwards in order to adjust the front feet (by
screwing or unscrewing them) so that you can level your cabinet (spirit
level recommended).

® Place the humidity cartridge (which you will find in your cabinet’s
“accessories” bag) at the bottom of the cabinet, under the grill, in the
specially provided tray (see diagram below). When using for the first time,
immerse the entire cartridge in water for a few minutes to saturate it then
drain it thoroughly.

® Install the stop (which is located in the accessories bag) at the back of
the cabinet (see diagram).

® This allows a space of 7 cm to be maintained between the wall and the
rear of the cabinet.This space allows your cabinet’s power consumption to
be optimised.

Installation
Place your cabinet in the desired location.

It must:

® be open to the outside and well ventilated (not in an enclosed cupboard,
for example),

® not be too damp (utility room, laundry room, bathroom...),

® have a flat, stable floor,

® be supplied with power (standard outlet, 16 A, earthed with 30mA*

circuit breaker). (* not applicable to some countries).

L]
(i)
never tilt it more than

When moving your cabinet,
45°, and always on its side (on

flexible lead).

the opposite side of the

o Place the 2 caps in
the 2 holes at the top of the
cabinet.
© o ° Do not push the caps

all the way in, in order to
| allow the rear stop to be
| installed.
i Slide the rear stop
between the caps and the
wall of the cabinet, then push
the 2 caps all the way in.
i Place your cabinet in
the desired location.

® Take the lead and plug it into the connector, located at the back of the
cabinet, on the bottom left-hand side.

® Wait 48hrs before plugging in your cabinet

A Warning: Replacement of the LEDs on the control panel must
only be carried out by a qualified electrician.

3 Bottles must be arranged so that they do not come into contact
with the back wall. If this happens, the condensation created on

the wall may trickle onto the shelves and damage the bottle
labels. In addition, contact with the cold wall may create a frost point,
which is harmful to your wine.




4 - INSTALLING YOUR WINE CABINET

Door reversibility (Only possible on glass door)

0

Upper hinge H Door pin
Caps J
Caps

Door pin cap

Torx screw
Hex screw

Door catch

OTMmMmgON®>»

Lower hinge

This allows you to change the direction in which the door opens. Follow
the instructions below (example for changing a right-hand door into a left-
hand door):

T
\

| Unscrew the three screws using a "T25" Torx wrench.
2 Remove the upper hinge.
3 Carefully remove the caps using a thin blade.

4 Remove the cabinet door by opening it slightly, then lifting it upwards.

it
e

b
0

5 Unscrew the door pin.

6 Carefully remove the cap using a thin blade and assemble the pin in its
place. Reposition the cap on the opposite side

7 Unscrew the two screws and the door catch.
Unscrew the two screws on the opposite side and remove the two washers.

S 8 Mount the door catch on the desired opening side, using screws.
Replace the washers, then the screws, on the side opposite the door catch.

18

Es:

9 Unscrew the handle.
[0 Turn the door through 180°.

I I Screw the handle.

Warning: the door is very heavy. Take any necessary
precautions to ensure that you do not injure yourself or drop it.

| 2 Put the door back on its pin.

I 3 Putin place the upper hinge.

| 4 screw the hinge so that the door is completely parallel to the cabinet.
Check that the door seal adheres well to the cabinet (by closing the door),
to ensure that it is completely air-tight.

I5 putin place the caps.

(i)

NB :The handle of your wine cabinet is rerz\ova:;\e. lifnéo:)
. it, j he 4 screws (see draw
ish to remove it, just unscrew t ¢ )
V:r‘\sd obturate the 2 holes at the top of the t:iot:r w‘|(th the
plastic caps you could find into the accessories sack.



5 - LAYoUT - STORAGE

Different types of storage

Universal storage shelf
Ref.: AXUHT

Capacity: 77 bottles
Max weight: 100 kg

Universal sliding shelf

Capacity: 12 bottles

. Display shelf
) Réf.:ACPHT

Ref.: ACUPHT

- Capacity: 22 bottles

The layout of your cabinet can be modified according to your requirements. Refer to pages 16-19 to see storage simulations.

Layout advice

Your Transtherm wine cabinet has been designed to safely hold a maximum
number of bottles. We recommend that you observe the following advice
to optimize loading.

® Distribute your bottles as uniformly as possible over the various cabinet
shelves, in order to spread the weight. Also ensure that none of the bottles
is touching the rear wall of the cabinet.

® Spread the load over the entire cabinet rather than placing bottles all at
the top or all at the bottom.

® Observe the loading instructions for the specific storage layout of your
cabinet and never stack bottles on a sliding shelf.

® If you have sliding shelves, it is preferable to position them in the upper
section of your cabinet to facilitate daily access.

Adding sliding shelves

® In the same way, place one or two bottles of each of your
different wines on the sliding shelves and keep spare bottles on
the storage shelves. You then simply replace bottles when they
are consumed.

® When using your wine cabinet, never pull out more than one
sliding shelf at a time.

A NB: Never modify the position of the stiffener in your wine
cabinet (see description page 5) without first consulting your

retailer and never handle this part when the cabinet is loaded.

When you purchase your cabinet, the sliding shelves are already adjusted to ideally suit the internal dimensions of your appliance. If you purchase a new

sliding shelf, you may have to carry out this adjustment. To do so, unscrew the screws @ of the first right or left runner

(2 screws) then position the

runner at the desired width and tighten the screws. Repeat this process for the second runner (if necessary).

Changing the position of a sliding shelf

® Completely unload the sliding shelf.

® Then remove the sliding shelf by sliding it towards you whilst lifting the front section.
® Remove the slide guides from the walls, marking off the right guide and the left guide.

® Refit them (see diagram below).

A. Putting in place the back section of the guide

Wall
L)
-
|'lf- "\\' Guide
4,
g -
s>
<« Wall -

B. Putting in place the front section of the guide

) Guide
-\'.\- e
"
Wall
M il
S, " =
o ."‘{'- LY
o - !
e 1

Guide
<«—Wall ;




5 - LAYoUT - STORAGE

C.Then replace the sliding shelf
Sliding shelf o

Guide o

The cellar board

A cellar board is provided with all solid door models to keep track of each
bottle located within the cabinet.You can write on the cellar board thanks
to the pencil given in the accessories bag (all doors types).

Livre de cave

N ; : s | D
dpette Nom Appellation Région Couleur | Millésime | Quantité | Déguster en | Commentaires




6 - COMMISSIONING YOUR WINE CABINET

I. Connection and starting up (i)
To ensure
Wait 48 hours before plugging in your wine cabinet. recommend that you fi

that your cabinet functions optimally, \fle
Il it to at least 75 % of its

To switch it on, press and hold down button “ for 5 seconds. capacity.

Check your type of wine cabinet

Have your plug checked (presence of fuses, amps and 30 mA Press the 9 and ° keys at the same time.
circuit breaker).

Do not plug several cabinet into a multi-socket.

The tactile keys are very sensitive.
There is no need to apply force, only a
light touch is required to register the
command.

Remember to remove your finger from
the panel between each press.

A Lighting mode H Lighting mode confirmation and access key
B Open door alarm | Power button

C Temperature zone J Humidity level alarm

D Sensor fault alarm K Hot circuit in-use indicator

E Temperature alarm L Cold circuit in-use indicator

F Confirmation and setting access key M Temperature display

G Setting and selection keys

Ill. Temperature setting (I - temperature modell)

3 The value shown on the display is the actual temperature inside
the cabinet. It is therefore necessary to wait before your new
setting takes effect.

® The default setting is 12°C / 54°F (ideal maturing temperature).

Press and hold down the 0 key for 5 seconds to start up. However, you can set the temperature from 6 to 18°C / 43 to 64°F.
| . ® Recommended temperature setting range for maturing wine: 10 - 14°C
Press and hold down the key for approximately 5 seconds. °
. - /50 - 57°F
The display will start to flas|

® Recommended temperature setting range for serving wine:

- White wines: 6 - 10°C / 43 - 50 °F
- Red wines: |5 - 18°C / 59 - 64°F
(i) |
. wi
Transforming your
c;binet: you can use your |

i ur
serving cabinet to bring ZZ-
correct serving temperature:

i ine serving
i inet into a win b
turin cabin : g
joig temgperature cabme.t as a wthe
white or red wines to

o,
g range: 6° - T

-18°cl

settin,
for white wine: recommended
L]

43 - 50°F
for red wine: reco!
59 - 64°F.

mmended setting range: 15

d as a red or white wine

e
This cabinet can therefore be us

serving cabinet

3 Press the @ button to confirm




6 - COMMISSIONING YOUR WINE CABINET

11-B. Description (3-temperatures model: Castel)

A Lighting mode
B Open door alarm

C Maturing  compartment

temperature
(main compartment of the cabinet)

zone

D Sensor fault alarm
E Temperature alarm

F Red serving temperature compartment temperature
zone (upper compartment of the cabinet)

G Confirmation and setting access key

The tactile keys are very sensitive.
There is no need to apply force, a light
touch is sufficient to register the
command. Remember to remove your
finger from the panel between presses.

H Setting and selection keys

| Lighting mode access and confirmation key

J Power button

K Red serving compartment temperature display
L Hot circuit in-use indicator

M Cold circuit in-use indicator

N Maturing compartment temperature display

I11-B. Temperature setting (3-temperatures model)

Maturing compartment recommended temperature setting range: 10 a 14 °C/ 50 to 57 °F.

Red serving temperature compartment recommended temperature setting range: 16 a 20 °C/ 61 to 68 °F.
The chilling compartment temperature is determined by the temperature set in the maturing compartment.

Press and hold down the 0 key for 5 secs to power up.

I Press and hold down the
The display will start to flash.

key for approximately 5 secs.

button to confirm.

3 Press the @
The red serving temperature compartment temperature display
will flash.

’.
: chilling
dels, the e
. T ermi erature S€
oy tear::"uF:'e is determined by the temp
temper:
S ComPartv‘:‘:nf;t;o obtain a temp!
ore, if you : e
Trgrle 26°F, in the chilling compar:;:c [,5
20 seta temperature lower than
¢ zone
;?)‘:‘ethe red serving te?re;at;\;:ec I 63;': i
i rature belo
obtain a tempe

with glass doors:

comPartme“t
n the

erature lower than
it will be necess?ry
4°F in the maturing

i is impossible t©
it v s fitted

2 Press the 0 or e keys to set the desired temperature in
the maturing compartment.

4 press the e or e keys to set the temperature of the red
serving temperature compartment.

5 Press the @ button to confirm.

3 The value shown on the display is the actual temperature inside

the cabinet. It is therefore necessary to wait before your new
setting takes effect.

® For the maturing compartment, the default setting is 12°C / 54°F (ideal
maturing temperature). However you can set the temperature between
9-15°C/48 - 59°F

® For the red serving temperature compartment, the default setting is
I18°C / 64°F (ideal temperature for bringing red wine to the correct
serving temperature). However you can set the temperature between |5
-20°C/ 59 - 68°F

N.B: in order to operate correctly, your cabinet must be placed in a room

with a temperature of 12 - 30°C / 54 - 86°F.



6 - COMMISSIONING YOUR WINE CABINET

11-C. Description (multi-temperatures model: Réserve)

A Lighting mode

B Open door alarm

C Temperature zones concerned

D Sensor fault alarm

E Temperature alarm

F Confirmation and setting access key

G Setting and selection keys

The tactile keys are very sensitive.
There is no need to apply force, a light
touch is sufficient to register the
command. Remember to remove your
finger from the panel between presses.

H Lighting mode access and confirmation key

| Power button

J Display of the temperature on the top of the cabinet
K Hot circuit in-use indicator

L Cold circuit in-use indicator

M Display of the temperature on the bottom
of the cabinet

I1l-C.Temperature setting (multi-temperatures model)
Recommended temperature setting range for the lowest temperature: 7 - 9 °C / 45°F - 48°F.
Recommended temperature setting range for the highest temperature: 17 - 20 °C / 63°F - 68°F.

Press and hold down the “ key for 5 secs to power up.

| Press and hold down the
The display will start to flash.

key for approximately 5 secs.

3 Press the @
The right-hand display will flash.

button to confirm.

3 The value shown on the display is the actual temperature inside

the cabinet. It is therefore necessary to wait before your new
setting takes effect.

4 Press the 0 or Q keys to set the desired temperature.

5 Press the @ button to confirm.

® For the lowest temperature, the default setting is 8°C / 46°F. However
you can set the temperature between 6 - 12°C / 43 - 54°F

® For the highest temperature, the default setting is 18 °C / 64°F.

® However you can set the temperature between 15 - 20 °C/ 59 - 68°F

N.B: in order to operate correctly, your cabinet must be

placed in a room with a temperature of 12 - 35 °C / 54 - 95°F.




6 - COMMISSIONING YOUR WINE CABINET

IV. Setting the lighting mode (all models)

| Press the@ key approximately 5 seconds. 2 Press the or g keys to select the desired mode.

The indicator of the active mode will flash 3 Press the key to confirm

There are 3 setting options for lighting:

Permanent lighting (mood lighting for a cabinet fitted with a glass

Wl door, for example). A Precaution : bright light, never look directly at the LED beam.

n Lighting which comes on when the door opens (it is switched off
when the cabinet door is closed).

E Lighting disabled

/ - EVERYDAY MAINTENANCE

5 Your Transtherm cabinet is a tried and tested appliance. Ci)
Regular monitoring of your

cabinet and reporting any faults
to your retailer will ens'ure
that your appliance protudes
you with many years of faithful

service.

Maintenance operations to be carried out approximately once a year

® Unplug and unload the appliance.

® Clean the water drain at the bottom of the wine cabinet. Pay attention that nothing is blocking this drain.
® Regularly vacuum the condenser at the back of the appliance.

® Clean the inside of the compartments with water and a gentle cleaning product.

® Rinse thoroughly and dry it with a soft rag.

® Check that the seals are in good condition. It is often necessary to clean the door seal. Using unsuitable
cleaning products can cause premature ageing of the seals. Certain rules must therefore be followed: whenever you clean the seal, always rinse off any cleaning
product with clear water. All traces of cleaning product must be removed from the seal. EuroCave only recommends using a mild soapy solution. If this
proves insufficient, it is possible to occasionally use an ethanol-based solution, provided that the concentration used is less than 10% and that the seal is then
rinsed thoroughly with clear water.

8 - OPERATING FAULTS

Possible incidents Causes Corrective actions
. o . The temperature Check that the door is correctly closed.
Th t displ
¢ pictogram Is clispiaying has not returned to Check the condition of the door seal.
within the £4°C / 39°F| If you placed a large amount of bottles in your cabinet in the last few hours,
threshold wait a while then check again. If the alarm is still displaying, contact your

Transtherm retailer.

Operating fault Unplug the cabinet and contact your Transtherm retailer.
The (D pictogram is still displaying

even though | have taken the corrective
actions above

Open door alarm Make sure that the door is correctly closed.
The pictogram is displaying
] . ) The level of relative * Pour a glass of water into the duct of the tray (see chapter 7, § IV).
The €N pictogram is flashing humidity has been < * In order to know how often to add water, count the number of days
50 % for over 72 hrs | separating the st day you added water and the day when the pictogram was
displayed

After a few hours, the pictogram will disappear.

Temperature sensor Contact your Transtherm retailer.

The VAN pictogram is displaying fault alarm

14 5 If your appliance does not seem to be working correctly,
GB

contact your Transtherm retailer.




9 - ENERGY AND TECHNICAL FEATURES

Prestige
Reference Temperatures | Dimensions Weight when Recommended temperature range
H xW x D (mm) empty kg T° mini °C/ °F |T° maxi °C / °F
| temperature
Loft Vintage Glass door | LOXXPV3 IT 960 x 680 x 690 57 0/32 30/86
Manoir Glass door MAITMV3 IT 1479 x 680 x 690 78 0/32 30/86
Manoir Solid door MAITMV3 IT 1479 x 680 x 695 63 0/32 35/95
Ermitage Glass door ERITGV3 IT 1825 x 680 x 690 88 0/32 30/86
Ermitage Solid door ERITGV3 IT 1825 x 680 x 695 73 0/32 35/95
3 temperatures
Castel Glass door CA3TGV3 3T 1825 x 680 x 690 96 12/ 54 30/86
Castel Solid door CA3TGV3 3T 1825 x 680 x 695 8l 12/ 54 30/86
Multi-temperatures
Reserve Glass door REMTGV3 MT 1825 x 680 x 690 88 12/ 54 30/86
Reserve Solid door REMTGV3 MT 1825 x 680 x 695 73 12/ 54 30/86
Control accuracy: +/- 1°C (2°F), display accuracy: +/- 1°C (2°F). The use of glass doors can alter your wine cabinet’s performance
A in some extreme temperature conditions.
Data relating to European regulations on power consumption
Reference | Type of door Energy Annual energy Useful volume | Temperature Acoustic
efficiency | consumption AEc® (kWh/ | (liters) of the other emissions
rating(" year) compartments® | (dB(A))
230V-50Hz 115V-60Hz 230V-50Hz 115V-60Hz
(R600a gas) | (R134a gas) (R600a gas) | (R134a gas)
| temperature
Loft Vintage Glass door B 176 292 225 - 37 38
Manoir Glass door B 198 329 355 - 37 38
Manoir Solid door A+ 125 238 355 - 37 38
Ermitage Glass door B 227 365 460 - 37 38
Ermitage Solid door A+ 132 256 460 - 37 38
3 temperatures
Castel Glass door B 227 329 450 18°C / 64°F 37 38
Castel Solid door A 165 256 450 18°C/ 64°F 37 38
Multi-temperatures
Reserve Glass door B 227 329 460 - 37 38
Reserve Solid door A 165 256 460 - 37 38

I. Only for R600a models.

2. Power consumption calculation based on the result obtained over 24 hrs in standard test conditions (25°C / 77°F). Actual power consumption depends
on the appliance’s location and operating conditions.

This appliance is intended exclusively for wine storage.

Category of all models: 2

Climate class: Our appliances are designed for use at an ambient temperature of between 10°C and 32°C (50°F and 90°F) (Class SN). Nevertheless, refer to
the technical properties tables for the optimal performance levels of your product..

These appliances cannot be built-in.

3. red serving temperature

Standards
Your product complies with the following standards:

| SAFETY DIRECTIVE 2006/95/EC

Standards EN60335-1:Version 5 - 2010 +Al +A2 +All +Al2 +Al3
EN60335-2-24:Version 7 - 2010 + Al +A2 + Al |
2 EMC DIRECTIVE 2004/108/EC Rﬁooa
Standard EN55014-1/2 Deoendi ) Teansth
3 ENVIRONMENT DIRECTIVE 2010/30/EU epending on the country, franstherm
X wine cabinets may contain flammable
Regulation 1060/2010

refrigerant gas (R600a: ISO BUTANE).
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Resewe 7" A REMTGV3 MT 1825 x 680 x 690 88 12/ 54 30/86
Resewe & A% REMTGV3 MT 1825 x 680 x 695 73 12 /54 30/86

PEHIRSRE . +/-1°C (2°F) BERKEE: +/-1°C (2°F)

REAEAH [ W a5

/AN SCEBRREE B T BT R S S P

ST P e Rk A 4 AR FHREECT) | HAbRR =S | BRI
) AEC(2)(KWh/4F) (dB(A))
230V-50Hz | 115V-60hz 230V-50Hz | 115V-60hz
(R600a) (R134a) (R600a) (R134a)
1-Ja gAY
Loft Vintage B B 176 292 225 - 37 38
Manoir 2| B 198 329 355 - 37 38
Manoir T A+ 125 238 355 - 37 38
Ermitage R B 227 365 460 - 37 38
Ermitage M A+ 132 256 460 - 37 38
3-if e
Castel | B 227 329 450 18°C / 64°F 37 38
Castel B A 165 256 450 18°C / 64°F 37 38
LR
Reserve el B 227 329 460 - 37 38
Reserve " A 165 256 460 - 37 38

11438 1] A R600a %! .

2 BERERT S U N SR AR AE S BRI F (25°CI77°F) 24 /N LA L, SRR G ST ST ILAERE . BT B REFE MR B AN ) (1 5 485 07 25 S e
WRpEAT T 5

AN P Bk A 259

P RS 2,

SRS A] AR R RO 1 I8 A /5 10° CRIB2°C 2 [ (B0°F 4290°F ) 1y Bt b v J32 1 [] 1y {1 (A5 4) SN o 78 it S Wk RE A5 0 2 Lt 2
k.

AT ASREIR N 2255

3. AL 4P BRI

i

A E R NI FEE,

122 4=1£$54-2006/95/EC

e EN60335-1; iliA5 - 2010 +A1 + A2 + A11 + A12 + A13
EN60335-2-24: it 7 - 2010 + A1 + A2 + A11

2 EMC3#54-2004/108/EC

e EN55014-1/2

3L A 2010/30/EU R600a

7 1060/2010
AR R600a: % T4 /1SO BUTANE




|0 - LoFT VINTAGE

I 1 I
P@IPIRIVIRI® Sl OICNONEIHO -ACUPHT - 12
©)(©)(©)(©)(© ©)(©)(©)(©)(©,
©)(©)(0)(©)(C)(© ©)(©)(©)(©)(©)(©
0)(©)(©)(©)(© ©)(©)(©)(©)(©),
©)(©)(©)(©)(©)© ©)(©)(©)(©)(©)(©
©)(0)(©)(©){© ©)(©)(©){©)(©)
©)(©)(©)(©)(©)(© RICICILICI®
-AXUHT - 77 - AXUHT - 66
e)Xo)e)XeXeXeXe oXo)Xe)eXe)e)Xe
0EE@EE©E) 14 (@ oXe)XeXe)e)e 4
LE =2 —— L === ——
Stockage - Storage - fif 3\ - fill K\ Mixte - Mixed - &3
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
'..".. y

74 bouteilles - 74 bottles - 74Jff *

Coulissante - Sliding - #18)3X - ##)3X

*Les capacités des armoires sont calculées en configurations usine, avec des bouteilles Bordeaux Tradition. - *The cabinet capacities are calculated in factory configuration using traditional Bordeaux

bottles. - " HE A Y | I SRR SE I /R 2 A4 WO AT VA - MRS L I R P A PO 0 T 22 i 2 A T R




<5

I 5 — =
(Y NNXOXOXOR)
QIOIOIOIONG EYOYEYoYeYo

r—'——‘——‘——‘——gv——“ -ACUPHT 12
KO.QI0I0ION RYYYY X | o 1

QILIVIBI®
QIRIIIVIE

QIOIVIBIG QIOIRIIO
PIRIVIOIVIO) | I, PIOICIPIRIO]

©)©)©)©e)©)©
©)(©)(©)(C)(©,
©)(©)(©)(©)(C)©

- AXUHT - 33

- AXUHT - 55

@ @ © @ @ @ | -AXUHT - 66
00000,

eXe)exele)e)le QQQQQQ

oXeXexexe)exe. - 14 AAAAAA -2l

% %

168 bouteilles - 168 bottles - 168/l * 166 bouteilles - 166 bottles - 1667 *

Stockage - Storage - fii i3\ - fifl K= Mixte - Mixed - 43

YO oYoXoN),
(©)©)O)NO)O)C)O)
BEOOE00
00,0000,

-ACUPHT 12

- ACPHT 22
-ACUPHT 12

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12 -ACPHT 22

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12 -ACPHT 22

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12

-ACUPHT 12

141 bouteilles - 141 bottles - 141 * 99 bouteilles - 99 bottles - 99 *

Coulissante - Sliding - #7313 - # B3 Présentation - Presentation - [§%1

*Les capacités des armoires sont calculées en configurations usine, avec des bouteilles Bordeaux Tradition. - *The cabinet capacities are calculated in factory configuration using traditional Bordeaux

17
bortles. - " FE A B I SRR SE I /R 2 A4 WA T V5. - VM I R P A PO bl T 22 A 2 A T s 6



| O - ERMITAGE - RESERVE

==

20101010108

-AXUHT - 44

- AXUHT - 66 NN NN N o -ACUPHT - 12
NN NNN6 -ACUPHT - 12
®) @ E)E @@ -ACUPHT - 12
©

-AXUHT - 77 CAXUHT - 44

©E©)

|

OIQIEIEC
@1IQ1IO1©
OIEIEIOIC
(OHOH©) CAXUHT - 77 - AXUHT - 77
’Eﬁ%@x@ﬁi@x@ gyggggyggﬁgi
@EEEWEEE 14 PEEE@EEE)| | .4
E:r—cﬂ E;—@
234 bouteilles - 234 bottles - 234Jfl * 215 bouteilles - 215 bottles - 215 *
Stockage - Storage - fifJ3\ - fi#l K=\ Mixte - Mixed - &3
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12 -ACPHT 22
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12 -ACPHT 22
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACPHT 22
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12 -ACPHT 22
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12 ; -ACPHT 22
-ACUPHT 12 ——
@@ 4
Q )
©©EXe
e = - 14

182 bouteilles - 182 bottles - 1823ff * 124 bouteilles - 124 bottles - 124/ *

Coulissante - Sliding - #8)xX - # B Présentation - Presentation - [#%13{

*Les capacités des armoires sont calculées en configurations usine, avec des bouteilles Bordeaux Tradition. - *The cabinet capacities are calculated in factory configuration using traditional Bordeaux

bortles. - " HE A | IN SR AL GE I /R 2 A4 WO AT V5 - MRS Bt I R P A PO 0 T 22 Al 2 RO A T R 5




|0 - CASTEL

e [ T J3] ] e [ T J3] ]
-1 A |-
D) Ao (o Ko) 2o 1O -ACUPHT 12
- AXUHT - 33 Dt B B 2 O -ACUPHT 12
) R S ) O &9 -ACUPHT 12
-AXUHT - 55 -AXUHT - 44
- AXUHT - 22
10:0:0:0:0:0 1970.0:0:0:0
-AXUHT - 66 -AXUHT - 33
-30 -30
- 14 - 14
209 bouteilles - 209 bottles - 2097 * 190 bouteilles - 190 bottles - 1903 *
Stockage - Storage - fifij s\ - fifii A Mixte - Mixed - JE-& 3
-1l
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
-ACUPHT 12
220
14
L= =t

165 bouteilles - 165 bottles - 165 *

Coulissante - Sliding - # 83X - ##)3

*Les capacités des armoires sont calculées en configurations usine, avec des bouteilles Bordeaux Tradition. - *The cabinet capacities are calculated in factory configuration using traditional Bordeaux

bortles. - " FE A B I SRR SE I /R 2 A4 WA T V5. - VM I R P A PO bl T 22 A 2 A T s 6
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NOTES - £ - T2




NOTES - 5 - 12
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