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*El uso de la certificacion y de la marca es exclusivo para los modelos marcados con este simbolo en su etiqueta identificativa.
“The use of the certification and marking is exclusive for models marked with this symbol on their identification label.



The Global Kitchen Partner

Las imagenes y contenido de este manual son propiedad exclusiva de Pando — INOXPAN, S.L., por lo que queda totalmente prohibida la utilizacion de
imagenes y la reproduccion total o parcial sin previa autorizacion por escrito.

Images and content in this handbook is of exclusive property of Pando - INOXPAN S.L, for which it is completely forbidden the use of images as well as
total or partial reproduction without previous authorisation in written.

LAS IMAGENES MOSTRADAS EN ESTE MANUAL NO SON CONTRACTUALES.
THE IMAGES SHOWN IN THIS HANDBOOK ARE NOT CONTRACTUAL

La Direccion Técnica de Pando se reserva el derecho de modificar, alterar o mejorar los dibujos técnicos que se exponen en este manual sin previo aviso.
Pando Technical Management reserves the right to modify, alter or improve any technical drawings exposed in this handbook without previous warning.



Pando se reserva el derecho de cambiar o anular cualquier medida de los articulos del manual, sin
previo aviso, sin perjudicar las caracteristicas esenciales de funcionalidad y seguridad, y no se
hace responsable de los errores u omisiones que pudieran darse en el manual.
Caracteristicas técnicas vélidas salvo errores tipograficos, omision o impresion.

Las imagenes y contenido de este manual son propiedad exclusiva de Pando - INOXPAN S.L.,
por lo que queda totalmente prohibida la apropiacion de imagenes y la reproduccion total o
parcial sin previa autorizacion por esctito.

LAS IMAGENES MOSTRADAS EN ESTE MANUAL NO SON CONTRACTUALES.

La Direccion Técnica de Pando se reserva el derecho de modificar, alterar o mejorar los dibujos
técnicos que se exponen en este manual sin previo aviso.

La version en papel de este manual no se puede actualizar a tiempo real, para garantizarle la ultima
version de las instrucciones de su producto le recomendamos consultar la version digital
en www.pando.es



Pando

iIntegralcooking

En primer lugar, queremos agradecerle la confianza depositada en nuestra firma
por la adquisicion de uno de nuestros productos. Estamos seguros que ha tomado
la decision mas acertada.

En Pando, no solo ofrecemos productos de primera calidad, sino que disponemos de
un amplio equipo de profesionales que le atenderan y asesoraran a cualquier consulta
que se le presente durante la instalacion o el funcionamiento.

Para conocernos mejor, le invitamos a que visite nuestra pagina web (www.pando.es)
donde podra ver toda nuestra gama de productos con la informacion comercial y
técnica mas actualizada.

En ella encontrara una amplia seleccion de Campanas Decorativas; de Pared, de
Techo, de Isla, de Integracion a mueble y de Integracion en la placa de coccion.
Esta variedad nos permite adaptarnos a cualquier estilo de cocina que se nos presente.

También le mostramos nuestra coleccion de electrodomeésticos imprescindibles en
cualquier hogar. Electrodomésticos tales como nuestra coleccion de Hornos y
Microondas con elevadas prestaciones, las Placas de Induccidén y de Gas que le
ayudaran a realizar las mejores recetas, Vinotecas y Bodegas de Envejecimiento
para mantener y conservar sus vinos en las mejores condiciones, Lavavajillas de
integracion con la tecnologia mas actual y nuestra gama de Frigorificos y
Congeladores de integracion panelables junto con los de libre instalacion.

Todo ello bajo una marca con una larguisima trayectoria de mas de 40 ahos en el
sector, que elabora sus productos como un verdadero artesano. Plasmando lo mejor
de nuestra experiencia en todo lo que hacemos.

Esperamos sinceramente que se divierta, experimente y disfrute del confort y las
capacidades del que ya es su nuevo aliado en la cocina.

Muchas gracias
El equipo de Pando




PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE

El simbolo en el producto o en su embalaje indica que este
producto no se puede tratar como desperdicios normales del
hogar. Este producto se debe entregar al punto de recoleccion de
equipos eléctricos y electronicos para reciclaje. Al asegurarse de
que este producto se deseche correctamente, usted ayudara a
evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la
salud publica, lo cual podria ocurrir si este producto no se manipula de
forma adecuada. Para obtener informacion mas detallada sobre el reci-
claje de este producto, pongase en contacto con la administracion de
Su ciudad, con su servicio de deshechos del hogar o con la tienda donde
compro el producto. Este electrodoméstico esta marcado conforme a
la directiva Europea 2012/19/EU sobre los residuos de aparatos eléctri-
cos y electronicos (WEEE).

@ TRATAMIENTO DEL RESIDUO

ELIMINACION DEL EMBALAJE. EI embalaje estd marcado

RECOGIDA DE LOS
ELECTRODOMESTICOS

con el Punto Verde.

En su compromiso con la proteccion del Medio Ambiente y en cumplimiento con lo dispuesto en la
Directiva Europea 94/62/EC relativa a los envases y residuos de envases y la derivada Ley 22/2011
de Residuos y Suelos Contaminados, Pando encomienda a entidades de economia social un
Sistema Integrado de Gestion, encargado de la recogida periddica en el domicilio del consumi-
dor o en sus proximidades de envases usados y residuos de envases para su posterior tratamiento.
Para eliminar todos los materiales de embalaje tales como el carton, el poliuretano expandido vy las peli-

culas, utilice los contenedores adecuados.

De este modo se garantiza el correcto tratamiento y la reutilizacion de los materiales de embalaje.

RECICLA AN

Al Azul Al Amarillo

Envase Carton Envase Plastico

CACTA
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Espanol Vinotecas Pando

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

Cuando se usa un aparato eléctrico, hay ciertas precauciones que se deben seguir
para reducir el riesgo de incendio, descarga eléctrica y lesiones a personas,
incluyendo lo siguiente:

POR SU SEGURIDAD

Lea atentamente las instrucciones, incluso si estda muy familiarizado con el aparato.

¢ El aparato esta destinado a ser utilizado para el almacenamiento de vino. Use este aparato
s6lo como se describe en este manual. Otros usos no recomendados pueden causar
incendios, descargas eléctricas o lesiones personales.

* Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 affios o0 mas. Y por las personas con
discapacidad fisica, sensorial o mental o con falta de experiencia y conocimiento. Siempre y
cuando se les haya dado la supervision o instrucciones relativas al uso del aparato de una
manera segura y comprenden los peligros que implica. Los nifios no deben jugar con el
aparato.

La limpieza y mantenimiento no debe ser hecha por los nifios sin supervision.

e De acuerdo con los estandares de IEC (International Electrotechnical Commission): este
dispositivo no esta disefado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por falta de experiencia y
conocimiento, a menos que hayan sido supervisados o instruidos sobre el uso del dispositivo
por parte de una persona responsable de su seguridad.

Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

¢ Los aparatos eléctricos no son juguetes. Mantener siempre el dispositivo fuera del alcance
de los nifios. Mantenga el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios. No deje que
el cable de red cuelgue sobre el borde de la mesa o encimera donde esté colocado el aparato.
¢ Los nifios de edades comprendidas entre 3 a 8 afios se les permite cargar y descargar los
aparatos de refrigeracion.

e Para protegerse contra el riesgo de descarga eléctrica, NO SUMERJA la unidad, el cable o
el enchufe en agua o rocie ningun otro liquido.

e Desenchufe los aparatos de la toma de corriente cuando no esté en uso, cuando se pase
de un lugar a otro y antes de limpiarlo.

e Para desconectar el aparato, sujete el enchufe y tire de la toma de la pared. Nunca tire del
cable.

8 | Integral Cooking



Vinotecas Pando Espanol

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

2 ADVERTENCIA: Por favor, mantenga el aparato alejado de sustancias, que Q

puedan causar la ignicion. No haga funcionar el aparato en presencia de gases
explosivos y / o inflamables.

¢ No coloque el aparato o cualquiera de sus partes cerca de una llama abierta, cocina u otro
aparato de calefaccién

e No haga funcionar el aparato con el cable o enchufe danado, si el producto no funciona, o
si se ha caido o dafado de alguna manera. Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe
ser reemplazado por el fabricante, o un centro de servicio autorizado o por personal
cualificado con el fin de evitar situaciones de peligro.

¢ El uso de accesorios no recomendados por el fabricante puede ser peligroso.

e Coloque la unidad sobre una superficie seca y nivelada.

¢ No lo ponga en funcionamiento si la carcasa se quita o se dafa.

e Una mala conexion entre la toma de corriente de red AC (de pared) y el enchufe puede
provocar recalentamiento y deformacion del mismo. Péngase en contacto con un electricista
cualificadopara reemplazar la toma de pared si esta floja o dafada.

e Coloque la unidad lejos de la luz solar directa y de fuentes de calor (estufa, calentador,
radiador, etc.)

e ADVERTENCIA: Este aparato esta libre de gases CFC y HFC y contiene
pequefias cantidadesde isobutano (R600a), que es respetuoso con el medio
ambiente, pero inflamable. No dafa lacapa de ozono, ni va a incrementar el
efecto invernadero. Se debe tener cuidado durante eltransporte y puesta en
R600a  marchadela maquina de que no haya partes del sistema de refrigeracionestén
dafadas. Las fugas de refrigerante pueden inflamarse y pueden dafar los ojos.

En el caso de dainos:
- Evitar llamas abiertas y todo lo que cree una chispa
- Desconectar de la red eléctrica

- Airear la habitacion en la que el aparato se encuentra durante varios minutos y péngase en
contacto con el Servicio de Asistencia Técnica para asesoramiento.

En el caso de fuga de refrigerante, si el aparato se encuentra en una pequena habitacion,
existe el peligro de que los gases combustibles se esparcen por la habitacién. Por cada 8 g
de refrigerante se requiere al menos 1 metro cubico de espacio de la habitacion. La cantidad
de refrigerante en el aparato esta indicada en la placa de datos del interior del aparato. Es
peligroso para cualquier persona que no sea un servicio técnico autorizado llevar a cabo el
mantenimiento o reparacion de este aparato.

Integral Cooking
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1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

ADVERTENCIA: Mantenga las aberturas de ventilacién, en el aparato o de la estructura integrada,
sin obstaculos. No se aceptara responsabilidad alguna por cualquier dafio que haya incurrido debido
al mal uso del aparato o como resultado de las reparaciones efectuadas por personal no cualificado.
En este caso no sera valida ni la garantia ni cualquier otra reclamacién deresponsabilidad.

ADVERTENCIA: No utilice dispositivos mecanicos u otros medios para acelerar el proceso
de descongelacién que no sean los recomendados por el fabricante.

ADVERTENCIA: No dafie el circuito refrigerante. Nunca utilice un aparato con un circuito
dafado.

ADVERTENCIA: No utilice ningun aparato eléctrico en el interior del compartimento de
alimentos del aparato, a menos que sean del tipo recomendado por el fabricante.

ADVERTENCIA: Para evitar el peligro debido a la inestabilidad del aparato, ha de fijarse de
acuerdo con las instrucciones.

PRECAUCION: Por favor, mantenga los productos lejos del fuego o sustancias abrasivas,
antes de instalar el refrigerador.

ADVERTENCIA: NO almacene sustancias explosivas como latas de aerosol con un
propelente inflamable en este aparato.

ADVERTENCIA: cuando instale el aparato, asegurese de que el cable de
alimentacion no quedeatrapado o dafado.

ADVERTENCIA: No ubique enchufes portatiles, alargos o fuentes de

DANGER alimentacion portatiles enla parte posterior de la unidad.

Electric
Shock Risk

ADVERTENCIA: Riesgo de dafios por LED. NO mire directamente las luces a distancias
cortas, podria ocasionar dafios en los 0jos.

Para evitar la contaminacién de los productos estocados, respete las siguientes
instrucciones:

* Abrir la puerta durante periodos prolongados puede provocar un aumento significativo de la
temperatura en los compartimentos del aparato.

* Limpie regularmente las superficies que puedan entrar en contacto con vertidos accidentales de
liquidos.

* Si el aparato de refrigeracion se deja vacio por periodos prolongados, apague, descongele, limpie,
seque y deje la puerta abierta para evitar que se forme moho en el aparato.

* La vinoteca no esta destinada a la conservacion de alimentos. El uso recomendado es para la
conservacion de liquidos embotellados.

e Este aparato estad destinado a uso DOMESTICO, NO siendo recomendado para uso
INDUSTRIAL.

e No intente reparar o reemplazar cualquier pieza de este producto a menos que se
recomiende especificamente en este manual. Cualquier otro servicio debe ser realizado por
un técnico cualificado.

10 | Integral Cooking
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1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

¢ Recolocar todos los paneles después de un servicio antes de poner en marcha.

e Use dos 0 mas personas para mover e instalar el aparato. El no hacerlo puede dafar su
espalda y/o producir otras lesiones.

¢ Nunca limpie las piezas de este electrodoméstico con liquidos inflamables. Sus vapores
pueden provocar un riesgo de incendio o explosidon. Y no almacene o use gasolina u otros
liquidos inflamables en las proximidades. Sus vapores pueden ocasionar fuego o explosiones
fortuitas.

¢ No conecte o desconecte el enchufe eléctrico con las manos mojadas.

e Se recomienda un circuito separado, que preste servicio Unicamente su aparato. Use tomas
de red que no se puedan apagar con un interruptor.

¢ Si tiene un dispositivo de cerradura, no guardar la llave cerca del aparato o al alcance de
los nifos.

ADVERTENCIA: Rotura de vidiro. Hay riesgo de lesiones por rotura de vidrios. Si el aparato
se instala en altitudes superiores a 1500m puede existir riesgo de rotura del vidrio de la puerta
por la diferencia de presion. Los fragmentos de vidrio pueden causar lesiones graves si no se
manipulan con cuidadosamente.

ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de incendio, descargas eléctricas
o lesiones personales, desenchufe o desconecte el aparato de la fuente

de alimentacion antes de hacer tareas de mantenimiento.

DANGER
Electric

Shock Risk

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Si esta experimentando problemas, consulte la Guia de solucion de problemas en la parte
posterior de este manual. En ella se enumeran las causas de los problemas de funcionamiento
menores, que se pueden corregir por si mismos.

Integral Cooking | 11
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¢ Equipado con instalacién de estantes independiente con una o dos zonas de temperatura,
dependiendo del modelo.

e Control electronico de temperatura variable con pantalla digital y la entrada tactil.

e La temperatura se puede ajustar desde 5°C a 20°C (41°F a 68°F) en cualquiera de los
compartimientos.

e Puede configurarse para temperatura de almacenamiento a largo plazo o para temperatura
de servicio especifica para los vinos tintos / blancos / espumosos.

¢ Enfriamiento y calentamiento para mantener el almacenamiento perfecto y / o en condicién
de servicio.

e Compresor de refrigeracién dinamico para garantizar la circulacion del aire interior con una
distribucion uniforme de la temperatura y la humedad.

e Luz LED azul en el interior con sistema de encendido/apagado al abrir la puerta, excepto
para el modelo PVZB 15-9. Se puede mantener en modo demostracian

¢ Sistema de alarma de mal funcionamiento por puerta abierta.

e Funciéon de memoria de temperatura - Si se interrumpe la alimentacién (subida de tension,
interruptor en paro, etc.) y luego se vuelve a encender, la unidad funcionara con la ultima
temperatura seleccionada.

e Descongelacion automatica con evaporacion del agua de descongelacion.

¢ Puerta de cristal templado reversible, de triple panel, ahumado que protege el vino de luz UV
y crea una presentacion atractiva con poca condensacion y bajo nivel de ruido.

e Marco exterior de acero recubierto en mate negro con el revestimiento interior también en
negro, ofrece gran rendimiento, larga duracion y estabilidad. Este revestimiento negro evita
que la luz excesiva dafe el proceso de maduracion.

¢ Puerta de cristal con marco de acero inoxidable opcional con tirador de acero inoxidable.

e Estantes extraibles de haya maciza barnizados y ajustables que permiten la maxima
comodidad vy flexibilidad para adaptarse a diferentes tamafios de botellas. Refrigerante
respetuoso del medio ambiente con espuma de aislamiento.

NOTA: Las caracteristicas y las especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.

12 | Integral Cooking
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3.1. ANTES DE USAR EL APARATO

¢ Retire todo el embalaje exterior e interior. Limpie la superficie interior con agua templada y
un pafo suave. La unidad puede tener olores residuales en un primer momento, van a
desaparecer a medida que la unidad se enfrie.

¢ Antes de conectar el aparato a la red eléctrica, déjelo reposar en posicidn vertical durante al
menos 24 horas. Esto reducira la posibilidad de un mal funcionamiento en el sistema de
enfriamiento causado por la manipulacion durante el transporte. Durante este tiempo, se
recomienda que deje la puerta abierta para eliminar cualquier olor residual.

e La puerta de la vinoteca se puede abrir hacia la izquierda o hacia la derecha. La unidad se
entrega con la apertura de la puerta hacia la derecha. Si desea abrir la puerta hacia el lado
contrario, siga las instrucciones en el apartado "puerta reversible".

3.2. INSTALACION

¢ Los aparatos estan disefiados para ser incorporados en la instalacion, empotrados o de pie libre.
e ADVERTENCIA: No almacenar o instalar el aparato en el exterior. La unidad es para uso
en interiores.

e ADVERTENCIA: no hacer la instalacion del aparato en el lavadero. Evitar la ubicacion de la
unidad en zonas humedas.

e Coloque el aparato sobre un piso que sea lo suficientemente fuerte como para soportar su
peso cuando esta totalmente cargado. Para nivelar la unidad, ajuste la pata niveladora frontal
en la parte inferior de la unidad.

¢ Para la instalacion independiente, se requiere de espacio entre la parte posterior y los lados
de la unidad, para permitir la circulacion de aire necesario para enfriar el compresor y el
condensador con el consiguiente ahorro de energia. Incluso para la instalacion incorporada,
es necesario mantener un espacio de 5 mm en cada lado y en la parte superior para
garantizar un acceso adecuado y su ventilacion. Tenga cuidado de que la salida de aire en
la parte delantera del aparato no esté cubierta o bloqueada de ninguna manera.

e Coloque la unidad fuera de la luz solar directa y de fuentes de calor (estufa, calentador,
radiador, etc.). La luz solar directa puede afectar a la capa de acrilico y su calentamiento
puede aumentar el consumo eléctrico. Las temperaturas ambiente extremadamente frias
también pueden hacer que la unidad no funcione correctamente.

e Conecte el aparato a una toma de corriente exclusiva, de facil acceso. Cualquier pregunta
relacionada con la potencia y / o puesta a tierra, deben ser dirigidas hacia un electricista
cualificado o un centro de servicio autorizado.

 El aparato debe ser instalado con todas las conexiones eléctricas, de fontaneria, agua y
desague de acuerdo con las normas estatales y locales.

Integral Cooking | 13
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3.2.1. INSTALACION CON VARIOS ELECTRODOMESTICOS

14

COMPARTIDAS:

ATENCION: INSTALACON VARIOS ELECTRODOMESTICOS CON VENTILACIONES

Se informa que si se instala la vinoteca en mobiliario donde hayan otros aparatos emisores
de calor, se han de tomar las medidas de ventilacion y aislamiento necesarios
para que el calor de estos otros aparatos no comunique o afecte directamente con cualquier
parte de la vinoteca. Un aislamiento y ventilacion inapropiados podrian provocar

mal funcionamiento o averia en la vinoteca, o dafios en el mobiliario, que NO estarian
cubiertos por la garantia del fabricante.

HORNO :
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VINOTECA
Pando
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IMPORTANTE: CLIMA DE ALTA HUMEDAD

Durante los periodos de alta humedad, puede aparecer alguna condensacién en las superficies
exteriores de la puerta de cristal. Esta condensacion desaparecera cuando bajen los niveles de
humedad. Para la prevencién, es aconsejable instalar el aparato con ventilacion suficiente en un lugar
con aire seco y/o aire acondicionado.

NOTA: El aparato debe colocarse de modo que el enchufe sea accesible.

3.3. INSTRUCCIONES DE MONTAJE

Asegurese de que su instalacion no bloquee la rejilla de ventilacién delantera. La unidad
esta disefiada para debajo de encimeras, utilizando la rejilla de ventilacion para
garantizar que los pies estan ocultos a la vista frontal.

Si la unidad se instala totalmente integrada, para el montaje de zo6calo de la cocina,
asegurese de que las rejillas de ventilacidn en dicho z6calo pueden disipar como minimo
la superficie indicada en los dibujos de instalacion de modo que el aire caliente
puede dispersarse sin obstaculos. De lo contrario, el aparato tiene que trabajar mas, lo que
conlleva en un aumento en el consumo de electricidad.

Y asegurese también de que la puerta se abrira y cerrara correctamente en el lugar elegido.

NOTA: Al empujar el aparato en el encastre, asegurese de que el cable de alimentacion no
quede atrapado.
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3.4. CONEXION ELECTRICA

ADVERTENCIA: El uso incorrecto de la toma de tierra puede provocar riesgo de descarga
eléctrica. Si el cable de red esta danado, se debe reemplazar por un electricista cualificado o
un centro de servicio autorizado.

Todo el trabajo eléctrico debe llevarse a cabo por un profesional cualificado, de acuerdo con
las regulaciones locales y nacionales de seguridad.

Compruebe que la tension indicada en el producto se corresponde con la tension de
alimentacion de su instalacion.

Conecte el aparato por separado a una toma de corriente que soporte 13A

La conexion debe hacerse a través de una adecuada toma de corriente facilmente accesible.
Para mayor seguridad es conveniente instalar un dispositivo de corriente residual (RCD) con
una corriente de disparo de 30 mA.

Chequear el aparato y el circuito por un electricista cualificado para asegurarse de que la
toma de corriente esta conectada a tierra correctamente.

Nota: En los lugares donde hay relampagos frecuentes, es recomendable usar protectores
de sobretension.

No conecte el aparato a la red eléctrica con un cable de extensién /alargo. Los cables de
extension no garantizan la seguridad necesaria del aparato (por ejemplo, peligro de
sobrecalentamiento).

El aparato no debe estar conectado a un inversor y no debe utilizarse con un adaptador de
enchufe ya que estos pueden causar dafios a la unidad electronica.

El cable debe estar seguro detras del aparato y evitando que se enrede o que se cuelga sin
proteccion.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TOMA DE TIERRA.

3.5. INSTALACION DEL TIRADOR

IMPORTANTE: No apriete demasiado los tornillos y no utilice herramientas eléctricas para
instalar la maneta.

Colocar la maneta (1) sobre los pasadores de
A fijacion (3) de la puerta y con la llave Allen

suministrada, apriete los tornillos prisioneros que
sujetan (2) para fijar la maneta

NOTA:

Todas las piezas cambiadas
deben ser guardadas parar la
reinstalacion de la puerta a su
estado inicial, si se requiere.

it
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3.6. PUERTA OPCIONAL REVERSIBLE

ADVERTENCIA, Sélo para modelo PVZB 15-9: La direccion de apertura de la puerta debe
indicarse en el momento de efectuar la compra del aparato, ya que esta tiene una
serigrafia que quedaria invertida si le damos la vuelta. A posterior solo podremos darle
la vuelta adquiriendo opcionalmente una puerta nueva con la serigrafia alineada.

CAMBIO SENTIDO APERTURA PUERTA para modelos PVZB 30-16, PVZB 60-41,
PVZL 180-165 & PVZB 180-110:

APERTURA DERECHA APERTURA IZQUIERDA
(ORIGINAL)

Integral Cooking | 17
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3.6.1. PUERTA REVERSIBLE CON BISAGRA VISIBLE

Solo para modelos PVZB 15-9, PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZBL 180-165

IMAGEN 1 IMAGEN 2

IMAGEN 3 IMAGEN 4

(1) Tornillos de bloqueo (2) Bisagra inferior (derecha) (3) Eje de la puerta
(4) Bisagra superior (derecha) (5) Puerta (6) Cuerpo vinoteca
(7) Bisagra superior (izquierda) (8) Bisagra inferior (izquierda)

Procedimiento:

-Desatornille los tornillos de bloqueo (1); (consulte la imagen 1)

-Tire de la puerta (5) hacia afuera, saquela ; (consulte la imagen 2)

-Desatornille los 3 tornillos, saque la bisagra superior (derecha) (4); (consulte la imagen 3)
-Fije la bisagra superior (izquierda) y la bisagra inferior (izquierda) con tornillos en la posicion
que muestra la imagen,

-Girar la puerta a 180 grados, luego ensamble la puerta de la manera inversa (vea imagen
4).

-Tape los orificios resultantes con los tapones de plastico incluidos en la bolsa de
tornilleria.
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3.6.2. PUERTA REVERSIBLE CON BISAGRA INVISIBLE

Solo para modelo PVZB 180-110

@Bisagra superior @Eje de bisagra @Hebilla de bisagra @Bisagra superior @Bisagra inferior @Puerta
de cristal

1. Como se muestra en la figura 1, utilice un destornillador de punta plana para abrir la hebilla de la bisagra
superior @ para ver el eje de la bisagra @, y luego utilice un destornillador de punta plana para hacer
palanca en el eje de la bisagra @ y sacarlo. A continuacién, desatornille la bisagra inferior de la misma
manera.

2. Como se muestra en la figura 2, el método de instalacién de la parte superior de la puerta es el mismo
que el de la parte inferior.

3. Una vez retiradas las partes superior e inferior, tire de la puerta en paralelo hacia el exterior. La puerta
puede extraerse.

4. Retire la puerta de cristal, utilice la llave hexagonal para retirar la bisagra superior de la puerta y los tor
nillos de montaje de la bisagra inferior de la puerta, y retire las bisagras superior e inferior de la puerta.
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Preste especial atencién a esto: 1) La puerta de cristal se gira 180 grados para instalarla, y el gancho de
la cerradura y el iman de la puerta se quitan y se vuelven a instalar en el otro lado. 2) La bisagra superior
y la bisagra inferior también se cambian al mismo tiempo. La bisagra superior derecha se cambia por
la bisagra inferior izquierda. La bisagra inferior derecha se cambia por la bisagra superior izquierda. Se
convierte en la bisagra inferior de la puerta, y se convierte en la bisagra superior de la puerta cuando la
bisagra inferior derecha de la puerta se cambia al lado izquierdo;

Instale primero la bisagra de la puerta como se muestra en la figura 3, e instale la bisagra inferior de Ia
puerta como se muestra en la figura 4.

Levante la puerta como se muestra en la figura 4. En primer lugar, inserte la bisagra inferior en los he-
rrajes de las esquinas, alinee los orificios de montaje e inserte el eje de la bisagra @ en el orificio de la
bisagra en posicidn. A continuacién, vuelva a cubrir la hebilla de la bisagra @ La instalacion de la parte
inferior de la puerta se ha completado;

Instale la parte superior de la puerta como se muestra en la Figura 3, el mismo método que la parte infe-
rior de la puerta de instalacién. Al final la puerta revertir esta terminado.

Instale la bisagra de la puerta Nota: Cuando instale la bisagra de la puerta superior, por favor mueva la
bisagra de la puerta hacia el lado de la carcasa exterior y luego apriete el tornillo. Una vez instalada la
puerta inferior, mueva el tornillo hacia el interior de la carcasa exterior y apriete el tornillo para evitar
que la puerta se caiga.

Cambiar las piezas de alarma de la puerta con bisagra invisible (PVZB 180-110)

@Puerta @cerradura @imén de alarma de puerta @agujero de fijacién del iman @agujero de fijacién
de la cerradura

1. Después de cambiar la puerta, primero desenroscar @bloqueo @imén como la imagén@

2. A continuacién, fije el @bloqueo en la posicidon del @agujero de fijacién del bloqueo.

3. Después de cambiar el @imén a la posicion del @agujero de fijacién del iman.

20
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3.6.3. SUSTITUIR PUERTA PVZB 15-9

IMAGEN 2

IMAGEN 1

IMAGEN 4

IMAGEN 3

IMAGEN 6

IMAGEN 5

21

Integral Cooking



Espanol Vinotecas Pando

IMAGEN 7 IMAGEN 8

(D Tornillos de bloqueo (2) Bisagra inferior (derecha) (3) Eje de la puerta (derecha)

(#) Bisagra superior (derecha) (5) Puerta (derecha) (6) Cuerpo vinoteca

(7) Bisagra superior (izquierda) (8) Bisagra inferior (izquierda) (9) Eje de la puerta (izquierda)
Puerta (izquierda)

Procedimiento:
- Desatornille los tornillos de bloqueo(1); (consulte la imagen 1).

- Tire de la puerta (5) hacia afuera, saquela; (consulte la imagen 2).

- Desatornille los tornillos, saque la bisagra superior (derecha) y @)y la bisagra inferior
(derecha)(2)(consulte la imagen 3).

- Atornille la bisagra inferior (izquierda)(®) ,y la bisagra superior (izquierda)(?) :(consulte la
imagen 4).

- Monte el eje de la puerta (izquierda) (9); uniendo las piezas y ; (consulte la imagen 5).
- Fije y atornille el eje de la puerta (izquierda)(9); a la puerta izquierda;(consulte imagen 6).
- Monte la puerta (izquierda) ; (consulte la imagen 7)

- Fije las bisagras con los tornillos de bloqueo (1); (consulte la imagen 8)

- Tape los orificios resultantes con los tapones de plastico incluidos en la bolsa de tornilleria.
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3.7. FIJAR 'Y ASEGURAR LA UNIDAD AL MUEBLE

3.7.1 PVZB 15-9

Abra la puerta y asegure el aparato en el nicho.
Coloque los tornillos en los soportes superior € inferior

de la unidad, apretandolos en el soporte de montaje

del mueble.

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41 & PVZB 180-110

Abra la puerta y asegure el aparato en el nicho.
Coloque los tornillos en los soportes superior e inferior
de la unidad, apretandolos en el soporte de montaje
del mueble.
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4. INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

Este aparato esta disefiado para funcionar a determinadas temperaturas ambiente. La clase
climatica esta especificada en la placa de caracteristicas (N, ST)

El aparato puede funcionar incorrectamente si se deja durante un largo periodo a una
temperatura fuera del rango especificado. Por ejemplo, la colocacién de la unidad en
condiciones de frio o calor extreme, puede causar fluctuaciones en las temperaturas internas.
El rango de entre 5°C y 20°C (41°F y 68°F) no se podra alcanzar.

Clase climatica Temperatura ambiente
SN +10°C a +32°C
N +16°C a +32°C
ST +16°C a +38°C
T +16°C a +43°C

NOTA: Las unidades sin calentador no elevaran su temperatura interna si la temperatura
ambiente donde se encuentra la unidad es inferior a la temperatura establecida.

ATENCION:

-Cuando utilice el aparato por primera vez o después de reiniciarlo por haber sido
apagado durante mucho tiempo, podria haber una variacion de unos pocos grados
entre la temperatura seleccionada y la indicada en el panel de lectura LED. Esto es
normal y es debido al del tiempo de activacion. Una vez que la unidad esta en
funcionamiento durante unas horas todo volvera a la normalidad.

-Si la unidad se desconecta, hay un corte de energia o se apaga, tendra que esperar de

3 a 5 minutos antes de reiniciar la unidad. Si intenta reiniciar antes de este tiempo, la
unidad no se iniciara.
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5. USO Y MANEJO

5.1. PANEL DE CONTROL

5.1.1 PANEL DE CONTROL PVZB 15-9

Pando

IV I P R I VAR
O

PANEL INDICADOR LUMINOSO (DISPLAY)
Muestra la temperatura y otros servicios.

) ENCENDIDO: Al conectar la vinoteca por primera vez, se pondra en marcha
automaticamente, oyéndose un “beep” sonoro de confirmacion. La luz interior de iluminacion de la
boveda quedara apagada.

Para desconectar la vinoteca:
Desbloquear el teclado pulsando 3 segundos la tecla.

Pulsar simultaneamente las teclas y. Inmediatamente en el display se mostrara un
contador en decreciente, que ira bajando de 3> 2> 1... y se apagara, oyéndose un “beep”
de confirmacion.

Para conectar la vinoteca:

Pulsar simultaneamente las teclas @ y durante 2 segundos. Se oira un “beep” de
confirmacion.

NOTA: Para conectar o desconectar la vinoteca, el panel indicador luminoso (display) debe estar
desbloqueado.

DESBLOQUEO / BLOQUEO: Se utiliza para bloquear o desbloquear el panel
indicador luminoso.

Para bloquear el display: Pulsar durante 3 segundos la tecla . Se oira un “beep” sonoro de
confirmacién. Todas las funciones de los controles quedan deshabilitadas, excepto el control de la
luz.

Para desbloquear el display: Pulsar durante 3 segundos la tecla . Se oira un “beep” sonoro
de confirmacién. Todas las teclas del display permaneceran activas.

LUZ Se utiliza para encender / apagar la luz interna. Al pulsar se oira un “beep” sonoro de
-,6\- confirmacion.
|

A SUBIR Se utiliza para aumentar la temperatura fijada en 1 ° C. Al pulsar se oira un “beep” sonoro
de confirmacion.

V BAJAR Se utiliza para bajar la temperatura fijada en 1 ° C. Al pulsar se oira un “beep” sonoro de
confirmacion.
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5.1.2. PANEL CONTROL PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZL 180-165

PVZB 30-16 PVZB 60-41/PVZB 180-110/PVZL 180-165
A A | :
o _of 10 e W & AV B[i0 BlE A VS
A Pando v
DISPLAY
Descongelar Grados C Luz Ventilador central Grados C

Refrigeracion zona superior Refrigeracion zona inferior

S

Ventilador zona superior — |

e

L /
TEMP SET UPPERoé é%/ DISPLAY LOWEROCJ ‘@id
866 .. 888"
P P 1 i %
[\
Alarma Grados F Bfgﬁigﬁeo

Ventilador zona inferior

Calentador

) 6 .d
= % &
\“ODIEO//

Grados F

Temperatura zona superior Temperatura zona inferior

Indica que esta refrigerando. (Compresor en marcha)

Indica que los ventiladores de las zonas estan funcionando. (Reparto del frio)

Indica que esta calentando. (Calefactor en marcha)

Indica alarma de puerta abierta.

B $ &

Indica que esta con proceso de descongelacion.

@)

Indica grados Centigrados

i

Indica grados Farenheit

Lo

Indica que la luz interna esta encendida.

Indica bloqueo / desbloqueo del panel de control. (Display)

B

8 E 8 Indica la temperatura de trabajo.
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(DOBLE ZONA) PANEL INDICADOR LUMINOSO (DISPLAY)

Muestra la temperatura y otros servicios.

D Zona de refrigeracion superior.

E Zona de refrigeracion inferior.

ENCENDIDO:
Al conectar la vinoteca por primera vez, se pondra en marcha automaticamente, oyéndose un “beep”
sonoro de confirmacion. La luz interior de iluminacion de la boveda quedara apagada.

Para desconectar la vinoteca:
Desbloquear el teclado pulsando 3 segundos la tecla .

Pulsar simultdneamente las teclas A y V¥ de la zona superior M. Inmediatamente en el display se
mostrara un contador en decreciente, que ird bajando de 3> 2> 1... y se apagara, oyéndose un
“beep” de confirmacion.

Para conectar la vinoteca:

Pulsar simultadneamente las teclas ¥ y A de la zona superior durante 3 segundos y se conectara
la unidad, oyéndose un “beep” sonoro de confirmacion.

NOTA: Para conectar o desconectar la vinoteca, el panel indicador luminoso (display) debe
estar desbloqueado.

DESBLOQUEO / BLOQUEO: Se utiliza parar boquear o desbloquear la seleccion de la
@ temperatura en el panel tactil.

Para bloquear el display: Pulsar durante 3 segundos la tecla ®. Se oird un “beep” sonoro de
confirmacioén. Todas las funciones de los controles quedan deshabilitadas, excepto el control de la
luz.

Para desbloquear el display: Pulsar durante 3 segundos la tecla ®. Se oira un “beep” sonoro de
confirmacién. Todas las teclas del display permaneceran activas.

S LUZ Se utiliza para encender / apagar la luz interna. Al pulsar se oira un “beep” sonoro de

’ N\

i~ confirmacién.

A SUBIR Se utiliza para aumentar la temperatura fijada en 1 ° C. Al pulsar se oira un “beep” sonoro
de confirmacion.

V BAJAR Se utiliza para bajar la temperatura fijada en 1 ° C. Al pulsar se oira un “beep” sonoro
de confirmacioén.
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SELECTOR DE GRADOS °C / °F

Seleccione la configuracion de visualizacion de la temperatura en grados Fahrenheit o
Celsius. Para cambiar la temperatura de Fahrenheit a Celsius o viceversa, mantenga
pulsadas las teclas ¥ y ¥ de la zona inferior durante 3 segundos, oyéndose un “beep”
sonoro de confirmacion.

AJUSTE DEL CONTROL DE TEMPERATURA

Exceptuando la unidad con una sola zona de frio PVZB 15-9, las demas unidades cuentan
con dos zonas de temperatura independientes. Para los modelos PVZB 30-16, PVZB
60-41, PVZB 180-110 y PVZL 180-165, la temperatura de ambas zonas se puede ajustar
entre 5°C y 20°C (41°F y 68°F)

¢ Cuando la unidad se conecta por primera vez, la unidad se encendera automaticamente a
los valores predeterminados preestablecidos.

¢ Pulsando las teclas de ARRIBA o ABAJO se puede controlar la temperatura interna de las
zonas por separado. Una vez se ha establecido la temperatura, la pantalla muestra esta
nueva temperatura. Paulatinamente, la unidad ira alcanzando dicha temperatura.

En el modelo PVZB 30-16, la diferencia maxima de temperatura entre zonas es de 10°C.

IMPORTANTE: Las temperaturas de las dos zonas se pueden igualar en
todos los modelos, pero solo se pueden invertir en los modelo PVZB
60-41, PVZB 180-110 y PVZL 180-165.

ILUMINACION

Su vinoteca dispone de un sistema de iluminacion bicolor. Puede configurar el interior
para que la iluminacién sea blanca o para que sea azul. Su vinoteca viene de serie
con la luz LED del interior y del display en color blanco.

Si desea cambiar el color del LED de la cavidad y del display, presione el icono -6
durante 3 segundos. Oira un aviso que le indicara que el color de la iluminacion in-
terior y del display habra cambiado de blanco a azul. Si desea volver al color blanco,
mantenga presionado el icono —@ durante 3 segundos. Oira un aviso que le indicara
que el color de la iluminacion interior y del display habra cambiado de azul a blanco.
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5.2. BLOQUEO AUTOMATICO PANEL DE CONTROL.

(No disponible en modelo PVZB 15-9)

El panel de control dispone de bloqueo automatico. Para accionar el panel de mandos
antes hay que desbloquearlo. Una vez desbloqueado este permanecera activo durante 3
minutos, seguidamente se volvera a bloquear. En el display podra ver el estado de bloqueo
o desbloqueo mediante el simbolo o dibujo de un candado, si este esta abierto es que esta
desbloqueado, y si esta cerrado es que esta bloqueado. (*El bloqueo de panel de mandos
no afecta a la tecla luz, esta siempre activa).

AS VAN
o 10 6 | 0
A Pando v
DESBLOQUEADO
BLOQUEADO

o) (&
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5.3. SISTEMA ALARMA PUERTA ABIERTA

(No disponible en modelo PVZB 15-9)

La vinoteca esta dotada de un sistema de alarma o aviso de puerta abierta por un periodo
superior a 2 minutos se activara una alarma sonora y visual intermitente, sonara un "beep" y
las luces led del interior se apagaran y encenderan secuencialmente. Esta alarma dura
hasta 5 minutos. La alarma se parara si cerramos la puerta.

7SENSOR DE PUERTA ABIERTA

ﬁ" l/EMP SET UPPER°© é DISPLAY LOWER°© ‘@"
: 8B BBA:"
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5.4. BANDEJAS Y ALMACENAMIENTO

ADVERTENCIA: No tire con mas de un estante cargado a la vez ya que esto puede causar
que la unidad se incline hacia delante. Algunos estantes estan disefiados para almacenar
mas de 1 capa de botellas. Tales estantes no se deben deslizar si hay mas de 1 capa de
botellas cargadas en ellos.

ADVERTENCIA: No intente deslizar los estantes hacia fuera mas alla del tope para evitar
que las botellas se caigan.

ADVERTENCIA: Para evitar dafiar la junta de la puerta, asegurese de que la puerta esta
completamente abierta cuando se tira de los estantes de su compartimento.

Todos los estantes de vino se deslizan para un facil acceso, a excepcion del estante inferior.
Para acceder facilmente a las botellas almacenadas, tire del estante hacia afuera suavemente
hasta que se detenga. Los estantes estan disefiados con una parada de emergencia para
prevenir que se extiendan demasiado mientras se cargan las botellas.

ADVERTENCIA: Las botellas pueden variar en tamafo y dimensiones. En el mercado
pueden darse diferentes formatos en tamaio y diametro. Por esa razén, el niumero real
de botellas a almacenar podria variar. La capacidad maxima del botellero se produce
con botellas tradicionales de Burdeos de 750 ml. con una altura de la botella de hasta
30cm.

¢ Usted puede cargar sus botellas de vino en una sola fila o bien apiladas, teniendo en cuanta
lo siguiente: si usted no tiene suficientes botellas para llenar su vinoteca, es mejor distribuir
la carga a lo largo de la misma a fin de evitar cargar "todo arriba" o "todo abajo".

¢ No elimine o cambie los estantes de madera ajustables para dar cabida a mayor tipo de
botellas 0 aumentar la capacidad de la bodega por apilamiento de las botellas si es necesario.
(Véase la eliminacién de estantes)

e Mantener espacios pequefos entre las paredes y las botellas para permitir la circulacién de
aire. Al igual que una bodega subterranea, la circulacion de aire es importante para evitar el
moho y generar una temperatura mas homogénea.

¢ No sobrecargue su bodega para facilitar la circulacion del aire.

e Colocar las botellas planas.

e Evitar la obstruccion de los ventiladores internos (ubicados en el interior del panel posterior
de la unidad)

¢ No introduzca contaminante. Almacenar solamente vino en su unidad para garantizar que el
medio ambiente es libre de olores.

e Solo almacenar el vino con botellas sin abrir. EI almacenamiento de las botellas abiertas
puede dar lugar a derrames.
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5.5. ESTANTERIAS

ESTANTES SIN GUIAS TELESCOPICAS
Para quitar cualquiera de los estantes de las guias del compartimiento, extraiga el estante
hasta la posicion donde la muesca del estante coincida exactamente con el pivote de plastico

de debajo y luego levantelo y saquelo.

Para poner el estante, repita los pasos descritos anteriormente a la inversa.

"{)j
Bz

7’
==

ESTANTES CON GUIAS TELECOPICAS

Para evitar dafar la junta de la puerta, asegurese de tener la puerta completamente abierta
al sacar los estantes del compartimento de rieles.

» Para facilitar el acceso a las botellas, debe sacar los estantes aproximadamente 1/3 del
compartimento de riel.
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5.5. ESTANTERIAS

» Para extraer los estantes de las guias, sacar cada estante hasta el tope hacia afuera.
Con las dos manos, presionar con los dedos ambas palancas a la vez, hacia abajo la
palanca de plastico derecha como se muestra en la Imagen A y hacia arriba la palanca de
plastico izquierda como se muestra en la Imagen B. Luego extraiga el estante lentamente.

Imagen A

Imagen B
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5.6. RUIDOS DE FUNCIONAMIENTO

La unidad es enfriada por un compresor. EI compresor bombea refrigerante a través del
sistema de refrigeracion lo que produce de ruido de funcionamiento. Incluso cuando el
compresor se corta, los ruidos causados por cambios en la temperatura y la presion son
inevitables El ruido de funcionamiento sera mas audible inmediatamente después del corte
de su funcionamiento. Se vuelve mas silencioso cuando la operacion se normaliza de forma
continua.

Los siguientes ruidos son normales y se producen de vez en cuando:

¢ Ruido “burbujeante”, causado por el refrigerante que fluye a través de las bobinas del
electrodomeéstico.

e Zumbido por el motor / compresor. Este ruido puede aumentar durante breves periodos
cuando el motor esta se pone en marcha.

e Chasquidos/ ruidos leves, resultado de la contraccion y expansion de los materiales debido
a las variaciones de temperatura.

¢ Sonido de funcionamiento del ventilador, que hace circular el aire dentro del gabinete del
vino.

¢ El ruido inusual es normalmente el resultado de una instalacion incorrecta. Bajo ninguna
circunstancia los tubos del radiador deben entrar en contacto con una pared, otros muebles
o con otros tubos.

¢ Cuando la unidad esta instalada en la cocina de planta abierta o en las paredes de particion,
el nivel de ruido de funcionamiento se escuchara con mas intensidad. Sin embargo, esto es
debido a la arquitectura circundante y no a la unidad.

e La percepcion individual de ruido esta directamente vinculada con el entorno en que se
encuentra la unidad, asi como el tipo especifico de modelo. Nuestros aparatos estan en linea
con los estandares internacionales para tal aparato y en linea con los ultimos avances técnicos.
Pero por favor recuerde que el ruido del compresor y el refrigerante que circula en el sistema
es inevitable.
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5.7. DESCONGELACION / HIGROMETRIA / VENTILACION

La unidad esta disefiada con un sistema de descongelacion automatica. Durante el "ciclo de
apagado" el evaporador de detras, en la pared posterior de la unidad, descongela
automaticamente.

La condensacion se acumula en la cubeta de drenaje detras de la pared posterior de la
unidad, y parte de ella fluye a través del orificio de drenaje en la bandeja de goteo por encima
del compresor.

El calor se transfiere desde el tubo de descarga o el compresor evaporandose cualquier
condensaciéon que se acumule en la bandeja. Una parte del agua restante se recoge dentro
de la unidad para temas de humedad.

Este sistema permite la creacion del nivel de humedad correcto dentro de su unidad,
requerida por el corcho natural, para mantener un sellado de larga duracion.

El aparato no esta totalmente sellado: La admision de aire fresco se produce a través de la
tuberia de drenaje. El aire circula a través de la unidad por medio de un ventilador /
ventiladores por los huecos de los estantes.

NOTA: Puede acumularse escarcha en el evaporador si la unidad se abre en frecuentemente
con mucho calor ambiente o esta ubicado en un lugar con elevada humedad. Si la escarcha
no desaparece dentro de 24 horas, su unidad requerira descongelacion manual®.

*DESCONGELACION MANUAL:

Apague la vinoteca con el panel de mandos y luego desconéctela de la toma de corriente.
En el caso de estar insertada en un mueble o hueco, para evitar dafios por liquidos que
pudieran salir en el proceso de descongelacién, es recomendable sacarla de este si es
posible y seguro. Si no es posible sacarla, controle la base del mueble o hueco si salen

liquidos, para secarlos con un pano. Déjela 24 horas desconectada, es este periodo vaya
controlando los liquidos que puedan aparecer de la descongelacion en interior y exterior
de la vinoteca, y limpielos con un pafio seco para evitar dafios externos y apariciones de
moho. Transcurridas 24 horas, el proceso de descongelacién habra finalizado y podra
volver a conectar la unidad en su ubicacién habitual.

IMPORTANTE: No instalar la vinoteca, en especial los modelos integrados, de manera
que debajo de la misma haya focos de calor, tales como congeladores, hornos, estufas, etc...
Esto puede ocasionar que el conjunto compresor no deje nunca de funcionar y la unidad
produzca hielo en exceso, afectando al correcto funcionamiento de los ventiladores internos
y del propio conjunto compresor.
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5.8. TABLA DE TEMPERATURAS DE SERVICIO DEL VINO

Todos los vinos maduran a la misma temperatura, que es una temperatura constante
ajustada entre 11°C y 14°C. La tabla de a continuacion es un grafico donde se indica la mejor
temperatura para beber:

TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA EL SERVICIO DE LOS VINOS

ESPUMOSOS Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt. Entre 4-7 °C
ESPUMOSOS Champagne milesimado. Entre 9-8 °C
ESPECIALES

BLANCOS LIGEROS Y Penedes, Alvarifio, Sauvignon de Alsacia. Entre 6-8 °C

SECOS

BLANCOS SEMI-
SECOS Y AMPLIOS

Borgofia, Chardonnay navaro y catalan, Gravés, Rioja,
Aulese.

Entre 9-12 °C

BLANCOS LICOROSOS

Sauternes, vendimia tardia.

Entre 11-13 °C

ROSADOS

Se pueden servir muy frios

Entre 5-8 °C

TINTOS JOVENES

Loira, Rioja alavesa, Cbtes-du-Rhone

Entre 10-12 °C

TINTOS DE PINOD
NOIR

Borgofia

Entre 16-17 °C

TINTOS CORRIENTES

Burdeos, Borgofia, Rioja

Entre 14-15°C

GRANS CRUS Ribera del Duero, Cruz classé de Burdeos, Cote-Rotie. Entre 17-18 °C
ESPECIALES Jerez fino. Entre 9-11 °C
ESPECIALES Jerez amontillado, Jerez oloroso, Madeiras, Oportos. Entre 15-16 °C
ESPECIALES Oporto vintage. Entre 16-18 °C
ESPECIALES Vinos dulces naturales Entre 8-10 °C
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INFORMACION IMPORTANTE ACERCA DE LA TEMPERATURA

Su unidad ha sido disefiada para garantizar las condiciones Optimas para el almacenamiento
y / 0 servicio a sus vinos.

Los vinos de calidad requieren desarrollos mas largos y suaves y necesitan condiciones
especificas para alcanzar su pleno potencial.

Sodlo la temperatura de "degustaciéon” varia segun el tipo de vinos (ver "Tabla de temperaturas
de servicio del vino" mas arriba). Dicho esto, y tal y como es para bodegas naturales utilizadas
por los productores de vino para largo periodo de almacenamiento, no es la temperatura
exacta lo que es importante, si no su "consistencia". En otras palabras, siempre y cuando la
temperatura de su bodega sea constante (entre 11°C a 14°C) sus vinos seran almacenados
en perfectas condiciones. No todos los vinos mejoran con los afos. Algunos deben ser
consumidos en una etapa temprana (2 a 3 afos), mientras que otros tienen una enorme
capacidad de envejecimiento (50 anos o mas). Todos los vinos tienen su estado 6ptimo de
maduracion. Consulte a su comercial de vino para obtener informacién relevante
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6. CUIDADO Y MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA: Si no desconecta el aparato durante un mantenimiento o limpieza, se podria
provocar una descarga eléctrica o dafnos personales.

6.1. LIMPIEZA DE LA UNIDAD

Desconecte la alimentacion, desenchufe el aparato y retire todos los articulos incluyendo los
estantes.

Lave las superficies interiores con una solucion de agua tibia y bicarbonato de sodio. La
solucion debe ser aproximadamente 2 cucharadas de bicarbonato de sodio a un litro de agua.

Lavar los estantes con una solucion de detergente suave.

Secar el exceso de agua con una esponja y un pano para limpiar cualquier area de controles
Visores / botoneras frontales.

Lave la parte exterior con agua caliente y detergente liquido suave. Enjuague bien y seque
con un pafio suave y limpio.

No limpiar el acero inoxidable con estropajos metalicos o esponjas con esmeril. Se aconseja
el uso de un limpiador de acero inoxidable todo-en-uno y siempre frotando en la direccion de
la veta del grano.

La junta de alrededor de la puerta debe limpiarse reglarmente para evitar su decoloracién y
prolongar la vida util. Use agua limpia. Después de limpiar la junta compruebe que sigue
cerrando herméticamente.
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6.2. FILTROS DE OLORES DE CARBON ACTIVADO

Solo para modelos:
PVZL 180-165
PVZB 180-110

PVZB 60-41

El filtro de aire de carbdn activo se encuentra en la parte posterior del compartimiento.
Se aconseja reemplazarlo anualmente.

1. Retirar la bandeja de delante del filtro.

2.  Agarre elfiltro y girelo 90 ° en sentido anti horario y quitarlo.

3 Introducir el nuevo filtro en posicién vertical y gire 90° en sentido horario o anti horario
hasta que encaje en su posicion.

6.3. CORTES DE ENERGIA ELECTRICA

En el caso de una interrupcion de energia, todos los ajustes de temperatura existentes se
memorizan automaticamente. Si se interrumpe la alimentacién (subida de tension, corte del
interruptor, etc.) y luego se vuelve a encender, la unidad funcionara a la ultima temperatura
seleccionada.

La mayoria de los cortes de energia son subsanados en pocas horas y no deben afectar a la
temperatura de su electrodoméstico si se minimiza el numero de veces que se abre la puerta.
Si la energia va a ser cortada durante un periodo de tiempo mas largo, es necesario tomar
las medidas adecuadas para proteger el contenido.

NOTA: Independientemente de la causa, si nota cualquier temperatura anormal o variacion
en los niveles de humedad en el interior de la unidad, se les asegure que solo una larga
frecuente exposicion a estas condiciones anormales puede causar un efecto perjudicial en
SusVvinos.
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6.4. DURANTE LAS VACACIONES / AUSENCIAS LARGAS

Vacaciones cortas: Dejar la unidad en funcionamiento durante las vacaciones de menos de
tres semanas.

Ausencias largas: Si no va a utilizar el aparato durante varios meses, vaciar todos los
elementos, apague el aparato y desenchufelo. Limpie y seque bien el interior. Para evitar el
crecimiento de moho y mal olor, dejar la puerta entreabierta, bloqueandola de ser
necesario.

6.5. DESPLAZAR LA UNIDAD / CAMBIARLA DE UBICACION

Desconecte el enchufe de la toma eléctrica.

Retire el contenido de las bandejas y todas las piezas méviles del interior. Eleve las patas
ajustables hasta la base para evitar danos.

Precinte de la puerta cerrada y asegure su bloqueo.

Transporte la unidad sdlo en la posicion vertical. Ademas, proteja el exterior del aparato con
una manta o un elemento similar.

6.6. CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGIA

¢ Si la unidad se deja vacia durante largos periodos de tiempo, se sugiere que el aparato esté
desconectado, y después de una cuidadosa limpieza, se deje la puerta entreabierta para que
el aire circule dentro del gabinete con el fin de evitar una posible condensaciéon, moho o
formacion de olores.

e El aparato debe ser instalado en la zona mas fria de la estancia, lejos de aparatos que
producen calor, y fuera de la luz directa del sol.

e Asegurese de que la unidad esté adecuadamente ventilada. Nunca cubra las salidas de
aire. Limpiar el polvo y la suciedad del condensador a intervalos regulares.

e S6lo abrir la puerta durante el tiempo que sea necesario y ser lo mas breve posible.
Almacenar el contenido de una manera organizada.

¢ No sobrellenar el aparato para que el aire circule correctamente.
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7. SOLUCION DE PROBLEMAS

Se pueden solucionar muchos problemas comunes con facilidad, que le ahorrara el coste de una
posible llamada de servicio.

Pruebe las siguientes sugerencias para ver si puede resolver el problema antes de llamar al servicio
al cliente / post venta.

PROBLEMA | POSIBLE CAUSA SOLUCION
El aparato no = El aparato no esta conectado a la conexion de e Conectar el aparato.
funciona. red eléctrica.  Encender el aparato.

* El aparato esta apagado. e Conectar magneto térmico / ICP o

= E|l disparo de magneto térmicos / ICP o cambiar fusible fundido.

un fusible fundido.

El aparato no ela temperatura no se ha e Compruebe la temperatura establecida
enfria establecido correctamente. « No abra la puerta mas de lo necesario.
suficiente. .

e La puerta se abre muy a menudo. e Cierre la puerta correctamente.

e La puerta no se cerré6 completamente. e Compruebe la junta de la puerta y limpiela

¢ La puerta no esta herméticamente sellada. o reempléacela.

¢ El condensador esta demasiado sucio. e Limpiar el condensador cuando

e La abertura de ventilacion esta bloqueada o sea necesario.

con demasiado polvo. e Desbloquee las obstrucciones y limpiar
el polvo.

Aparato se e La temperatura ambiente es superior a la ¢ ggﬁ%ﬁg;ﬂiﬁ%ﬁ;f; |:g::al:[2az or
enciende y se | ® media. Una gran cantidad de botellas ha sido b ) Jh ¢ P h P
apaga con anadida a launidad. un iempo hasta —que ~se  haya
frecuencia. e La puerta se abre muy a menudo. alcanzado la temperatura

seleccionada. .
e No abra la puerta mas de lo necesario.

e Cierre la puerta cuidadosamente.

e La puerta no se cerré completamente.
e La puerta no esta herméticamente

sellada. e Compruebe la junta de la puerta y limpiela
o reemplacela.
La [UZ no se e El aparato no esta conectado a la e Conectar el aparato
enciende. conexion de red eléctrica. e Conectar magneto térmico / ICP o
e El disparo de magneto térmicos / ICP oun cambiar fusible fundido.
fusible fundido. e Conectar la luz mediante panel frontal.
e La luz fue desconectada mediante el panel e Llamar al Servicio Técnico
frontal

e La luz funciona incorrectamente

e Nivelar el aparato mediante las
patas ajustables.

El ruido de traqueteo puede venir del flujo del refrigerante, que es normal. Al final de cada
ciclo, puede oir sonidos de gorgoteo causado por el flujo de refrigerante en el aparato. Si se
producen fluctuaciones de la temperatura, la contraccién y la expansién de las paredes
internas pueden ocasionar sonidos y ruidos crepitantes —“crujidos”-.

Vibraciones. |« E| aparato no esta correctamente nivelado.

El aparato
produce ruido.

e Nivelar el aparato mediante las

e El aparato no esta correctamente nivelado patas ajustables.

Lapuertano | o g puerta se invirtid y no se ha » Compruebe la bisagra de la puerta y
cerra . t instalado correctamente. volver a montar correctamente.
correctamente - ;

e Los estantes estan fuera de posicion. * Limpiar [a junta de la puerta.

e La junta perimetral esta sucia o Verificar los estantes y volver a

e Las botellas son mas grandes de las mpntar correctamente. .

recomendadas e Nivelar el aparato mediante las
e El aparato no esta correctamente nivelado patas ajustables.
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7. SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION

SOLO Modelo e Trate de restablecer los controles

PVMZ 15-9 mediante un “Reset”. (Desconectar la |, i el problema persiste, llamar al
Se muestran unidad DE LA TOMA DE RED durante 5 | Servicio Técnico. ’

codigos de error E1, minutos)

E2, E3, E4, 88.

Demas MODELOS

Se muestras codigos e Trate de restablecer los controles ¢Si el problema persiste, llamar al

de error E1, E2, E3,
E4, E5, EG6, 88

mediante un “Reset”. (Desconectar la
unidad DE LA TOMA DE RED durante 5
minutos)

Servicio Técnico.

La alarma suena
y el panel frontal
de temperatura
parpadea.

¢ Ha estado la puerta abierta durante mas
de 2 minutos?

e Si es asi, cierre la puerta.

Si no, entonces la temperatura se ha
elevado o ha caido por debajo de la
temperatura que se ha establecido. Esto
podria ser debido a:

e La puerta se abre muy a menudo.

e La abertura de ventilacion esta
bloqueada con demasiado polvo.

e Una larga interrupcion de la
alimentacion de red

e Una gran cantidad de botellas ha
sido afiadida a la unidad.

¢ No abra la puerta mas de lo necesario.

¢ Desbloquee las obstrucciones y limpie
el polvo.

e Dejar funcionar el aparato a por un
tiempo hasta que se haya
alcanzado la temperatura
seleccionada.

La alarma suena
y el panel frontal

de temperatura
NO parpadea.
(alarma de puerta)

¢ La puerta ha estado abierta durante mas
de 2 minutos

e Cierre la puerta o pulse el botén
POWER para desconectar la alarma. La
alarma de parara cuando se cierre la
puerta

El icono "HH" o “LL”
se muestra en el
display y/o con un
pitido

La temperatura de la pantalla “Display” esta
fuera de rango.

Llame al servicio técnico Autorizado

Condensacion en la
parte exterior del
cristal de la puerta

e Alta Humedad en el
ambiente

e Durante los periodos de alta
humedad, puede aparecer Gotas de
agua en la cara exterior del cristal
de la puerta. Estas desapareceran
cuando el nivel de humedad baje.
Se aconseja instalar la unidad en un
lugar con suficiente ventilacion, en
un lugar seco y /o con aire
acondicionado.

La temperatura del
Display no se
corresponde con la
real

¢ Relacion diferencial de temperaturas
entre ambas zonas fuera de rango.
Mayor de 10°C

¢ Bajar diferencia de temperaturas entre
las zonas
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8. FAQ's (Preguntas frecuentes)

1. ¢Cuadles son las condiciones de almacenaje que preocupan a los coleccionistas y
consumidores de buen vino?
La luz, la humedad, la temperatura y la vibracion.

2. ;Cual es la temperatura ideal para el vino?

La temperatura ideal para almacenar vino es de entre 11°C~14°C (52°F~57°F). No obstante, cualquier
temperatura entre 5°~20°C (41°~68°F) sera suficiente siempre y cuando sea constante.

3. ¢Cual es la humedad ideal para el vino?

Una humedad de entre el 60%-70% es un excelente rango en el que almacenar el vino. Los altos
niveles de humedad mantienen la humedad dentro de la botella evitando asi la evaporacion a través
del corcho. Los niveles de humedad demasiado altos a menudo causan la creacion de
microorganismos que pueden envejecer su vino de manera prematura e incluso llegar a estropearlo.

4. La temperatura de almacenaje parece variar de 2 a 4 grados frecuentemente.

Es normal: las pequenas diferencias de temperatura son necesarias para que el aparato funcione
correctamente. Cuando la bodega empieza el ciclo de descongelacion, la temperatura aumenta
ligeramente. Cuando el sistema de refrigeracion vuelve a funcionar, la temperatura baja de nuevo.
Tales cambios suceden en un corto periodo de tiempo y su efecto es minimo para afectar la
conservacion del vino. El liquido tiende a mantener una temperatura media con un margen de +2°C.
Por ejemplo, si la temperatura de una piscina es de 25°C y, una noche, la temperatura exterior baja
a 18°C, la temperatura del agua no bajara tanto. Por la mafana puede que so6lo esté a 22°C.

5. Se ha acumulado agua en el suelo o ha aparecido en la parte trasera del aparato.
Asegurese de que la manguera de drenaje de dentro del aparato esté bien colocada sobre la
bandeja de recogida de agua de la parte posterior. Si lo esta, en momentos de mucha humedad
debera recoger el exceso de agua con una esponja.

6. Ha aparecido agua en la pared interior del aparato.

Durante temporadas muy humedas, puede suceder al abrir la puerta demasiadas veces.

7. Parece que el aparato no se apaga nunca: siempre esta en funcionamiento.

Asegurese de que la puerta esta cerrada correctamente.

8. Ha aparecido vapor/condensacion en la puerta de vidrio.
Puede suceder durante temporadas muy humedas, especialmente en verano.

Certifique que se hayarespetadolainstalacion segun manual, en concretolasventilaciones que son muy
importantes para un 6ptimo funcionamiento y evitar averias graves.

En cuanto a la condensacion por el exterior de la puerta de la vinoteca, es un efecto normal y natural que
se produce en circunstancias atipicas, donde se juntan una temperatura elevada del exterior, humedad
relativa alta, habitacion o cocina sin ventilacion adecuada, estancia cerrada durante mucho tiempo y la
puerta fria de cristal de la vinoteca, todos ellos son factores que provocan certeramente condensacion.

Se aconseja instalar la unidad en un lugar con suficiente ventilacién, en un lugar seco y / o con aire
acondicionado.
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8. FAQ's (Preguntas frecuentes)

9. Los motores de ventilador interiores se encienden y apagan incluso al llegar a la
temperatura configurada.

Para circular el aire y mantener la temperatura configurada dentro del armario, los ventiladores
interiores deben funcionar en ON y OFF cuando el compresor esta apagado en modo Clima Dinamico.
Los ventiladores se encenderan y apagaran cada 20 segundos aproximadamente. Este ciclo es
normal y esta hecho tanto para circular el aire como para asegurar el estado de funcionamiento
continuo de los ventiladores. Si el ventilador se para completamente y no completa el ciclo, el
ventilador no funciona. El modo Clima Dinamico es el preestablecido por fabrica.

10. Parece que el panel de control no funciona.

El panel de control de este equipo tiene una caracteristica de auto-cierre que evita la manipulacion
de la temperatura o de las opciones de energia. Esta caracteristica se activa automaticamente 2
minutos después de haber tocado por ultima vez una tecla del panel de control. Para desbloquear el
panel de control, pulse sostenidamente la tecla durante 5 segundos.

11. Los ventiladores funcionan constantemente. ¢ Es normal?

Para circular el aire y mantener la temperatura configurada dentro del armario, los ventiladores
interiores deben funcionar en ON y OFF cuando el compresor esta apagado en modo Clima Dinamico.
Los ventiladores se encenderan y apagaran cada 20 segundos aproximadamente. Este ciclo es
normal y esta hecho tanto para circular el aire como para asegurar el estado de funcionamiento
continuo de los ventiladores. Si el ventilador se para completamente y no completa el ciclo, el
ventilador no funciona.

12. Se acumula hielo en la parte posterior inferior (zona el compresor) pudiendo éste rozar
con el ventilador y ocasionar un mal funcionamiento de launidad.

Compruebe si en la parte inferior o adyacente, especialmente en modelos de integracion, hay algun

otro electrodoméstico que produzca o sea fuente de calor, tal como un congelador, horno etc., NO SE
DEBE INSTALAR LA VINOTECA EN ESTAS CIRCUNSTANCIAS.
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9. ESPECIFICACIONES TECNICAS

mueble de cocinal/ventilaciéon del zécalo

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110

Numero de secciones 1 2 2 2 2
Botellas de vino con estantes deslizantes 9 16 41 165 110
completos - Total
Altura de la botella (mm) 300 300 300 300 300
N° Bandejas extraibles madera Haya 6 (fijas) 5 6 15 14
No. Bandejas fijas departamento 3 - - - -
Bandejas con guias deslizantes - - 5 14 14
Temp. Rango (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
TemP. Rango ;Zona Uno (Superior o 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
lzquierda) (°C/°F)
'I;en:p. Zona Dos (Inferior o Derecha) N A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
(°C/I°F)
Descongelacion
(automatica/semiautomatica/manual/sin Automatico Automatico Automatico Automatico Automatico
escarcha)
Desodorizador - Filtro de carbén activo No No Si Si Si
Reversibilidad de la puerta No Si Si Si Si
Angulo de apertura de la puerta 165° 225° 180° 225° 225°
Cristal Anti UV Si Si Si Si Si
Numero de capas para puerta de cristal 3 3 3 3 2
Vidrio templado Si Si Si Si Si
Ventilacion de aire (ventilacion del Ventilacion Ventilacion Ventilacion Ventilacion Ventilacién frontal

(°C)

frontal zocalo frontal zocalo frontal zocalo frontal zocalo zbcalo
frontal)
Profundidad y altura base_DxH (mm) 100x95 94x94 120x90 - -
Medidas del producto (HxAxP) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 1792x595x550

. . >830 x 156 x >830 x 300 x >830 x 600 x

Medidas de ajuste_HxAxP (mm) >550 ~600 ~600 - -
Volumen total de almacenamiento () 22 54 133 400 318
Clase de Eficiencia Energética / 2021 G F F G G
Clase Climatica (Rango Temp.) N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
Temperatura ambiente minima para la
que esta preparado el aparato frigorifico 16 16 16 16 16
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9. ESPECIFICACIONES TECNICAS

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Temperatura aml.aiengej maxima para la 38 38 38 38 38
cual el aparato frigorifico es (°C)
. iy . 220-240V~ 220-240V~ 220-240V~ 220-240V~

Alimentaciéon nominal /50HzZ /50HzZ /50Hz /50HzZ 220-240V~ /50Hz
Consumo luz led interior (W) 0.15W 0.5W 0.7W 0.7W 0.7W
Potencia de entrada (W) 55W 50w 65W 130W 155W
Corriente (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Consumo de energia (kWh/a.r) 106 93 100 173 151
Compresor NORMAL INVERTER INVERTER INVERTER INVERTER
Tipo de refrigerante R600a R600a R600a R600a R600a
Clase acustica (A-D) C C C D C
Sonido LwA (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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INOXPAN S.L., le agradece la eleccion y confianza depositada en un producto de nuestra marca Pando,
que se distingue por su Calidad, Disefio e Innovacion, siendo fiel a sus origenes y compromisos.

CONDICIONES GARANTIA PANDO:

Este aparato dispone de una garantia de 3 afos a partir de la fecha de compra y cubre a este contra todo
defecto de fabricacion que afecte a su buen funcionamiento. Para la validez de la misma es imprescindible
presentar la factura o ticket de compra ante el técnico del Servicio Oficial Autorizado Pando.

Durante dicho periodo, la Empresa se compromete a reponer o reparar gratuitamente cualquier pieza defectuosa
debida a vicio o defecto de fabricacion del aparato, hasta conseguir su funcionamiento correcto, asi como la mano
de obra necesaria y gastos ocasionados como consecuencia de tal reparacion o reposicion.

EXCLUSIONES DE LA GARANTIA PANDO:

No estara cubierto por la garantia del producto o vinoteca, o podria ser causa de anulacion de la misma,
debiéndose hacer cargo en estos casos el usuario de las costas de los materiales, mano de obra y
desplazamiento del servicio técnico, los siguientes supuestos:

La instalacion, realizacién de revisiones, limpieza o mantenimiento del aparato.
Cualquier averia, desperfecto o mal funcionamiento ocasionado por una incorrecta instalacion o uso.

- Averias o desperfectos ocasionados por no respetar o seguir las instrucciones de seguridad,

recomendaciones de uso y mantenimiento de los manuales del aparato.

Cuando el producto esté destinado a un uso comercial o no residencial, para el que no esta previsto.
Mal funcionamiento o danos en el aparato por incumplimiento de las instrucciones descritas en el
manual de usuario, instrucciones de instalacion y ventilacion del aparato.

- Averias o desperfectos producidos por transportes o traslados, y manipulacion del aparato por

personal no autorizado y ajeno a esta empresa o a la marca Pando.

Golpes, abolladuras, ralladas o rozaduras, cristales rotos.

Presencia de cuerpos extrafios ajenos al aparato, en el interior o exterior del producto.

Que el producto no esté accesible, porque haya elementos que impidan su facil y seguro acceso. Los
medios que se necesitasen para el acceso del técnico Autorizado Pando al aparato seran a cuenta y
responsabilidad del usuario.

Manipulacién indebida del cableado y conexiones del producto.

Averias o dafios causados en el producto por una alimentacion o conexion eléctrica incorrecta.
Componentes estéticos, de uso y desgaste, como pantallas de luz, filtros, lamparas (LED), estantes,
cajones, tapas, juntas, etc.

Oxido, manchas, cambios de tonalidad producido por aplicacion indebida o exposicién sin proteccién a
elementos corrosivos como productos de limpieza no recomendados por el fabricante e inadecuados,
como los que contienen agentes quimicos corrosivos, y la exposicion a la brisa marina (Salitre).
Cualquier dafio que hayan sufrido los vinos o cualquier otro contenido debido a posibles incidencias o
averias del aparato .

Averias o desperfectos producidos por variaciones de suministro eléctrico o causas fortuitas y
naturales de origen atmosférico o geolégicos como tormentas, rayos, terremotos, inundaciones, etc.

- Aparatos procedentes de reventas, segunda mano, cambio titular original del aparato o de

exposiciones que tengan mas de dos afios desde su fecha de fabricacion.

INOXPAN, S.L., queda expresamente excluida de cualquier responsabilidad sobre eventuales dafios directos o
indirectos a personas o cosas por averias o defectos del aparato producidos por manipulacion indebida del mismo.

Datos de contacto Servicio Técnico Oficial Autorizado Pando

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/

ESPANA, PORTUGAL Y ANDORRA: OTROS PAISES:

EN
https://www.pando.es/en/after-sales-services/
FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-vente/
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Pando reserva o direito de alterar ou cancelar qualquer medida dos artigos do manual, sem aviso
prévio, sem prejudicar as caracteristicas essenciais de funcionalidade e seguranca, € nao se
responsabiliza por erros ou omissées que possam ocorrer N0 manual.

Caracteristicas técnicas validas salvo erros de tipografia, omissao ou impressao.

As imagens e conteudo deste manual s&o propriedade exclusiva da Pando - INOXPAN S.L., sendo
totalmente proibida a apropriacéo de imagens e a reproducao total ou parcial sem autorizagao prévia
por escrito.

AS IMAGENS MOSTRADAS NESTE MANUAL NAO SAO CONTRATUAIS.

A Direcéo Técnica da Pando reserva-se o direito de modificar, alterar ou melhorar os desenhos
técnicos que sao expostos neste manual sem aviso previo.

A versao em papel deste manual nao pode ser atualizada em tempo real, para garantir a ultima versao
das instrugcdes do seu produto, recomendamos que consulte a versao digital em www.pando.es



Pando

integralcooking

Antes de mais, gostariamos de agradecer a confianga que depositou na nossa
empresa ao adquirir um dos nossos produtos.

por ter adquirido um dos nossos produtos. Estamos certos de que tomou a de-
ciséo correcta.

Na Pando, nao so6 oferecemos produtos de qualidade superior, como também
dispomos de uma vasta equipa de profissionais que o ajudarao e aconselharao
em qualquer duvida que possa ter durante a instalacao ou o funcionamento.

Para nos conhecer melhor, convidamo-lo a visitar a nossa pagina web (www.
pando.es) onde podera ver toda a nossa gama de produtos com a informacao
comercial e técnica mais actualizada.

Aqui encontrara uma vasta selecédo de Exaustores Decorativos; de parede, de
teto, de ilha, integrados em madveis e integrados na placa.
Esta variedade permite-nos adaptarmo-nos a qualquer estilo de cozinha.

Também Ihe mostramos a nossa colecdo de electrodomésticos essenciais
em qualquer casa. Electrodomésticos como a nossa colecao de Fornos e
Micro-ondas de alto rendimento, Placas de Inducao e a Gas que o aju-
darao a confecionar as melhores receitas, Adegas e Caves de Envelhe-
cimento para manter e conservar 0s seus vinhos nas melhores condigoes,
Maquinas de Lavar Louca com a mais moderna tecnologia e a nossa
com a mais moderna tecnologia e a nossa gama de Frigorificos € Congeladores
com Frigorificos e Congeladores para integracao em painel e de livre instalacao.

Tudo isto sob uma marca com uma trajetoria muito longa de mais
de 40 anos no sector, que fabrica 0s seus produtos como um
sector, que fabrica os seus produtos como um verdadeiro artesao.
razendo o melhor da nossa experiéncia para tudo o que fazemos.

Esperamos sinceramente que se divirta, experimente e desfrute do conforto e das ca-
pacidades daquela que ja é a sua nova cozinha.

Muito obrigado
A equipa Pando




PROTECAO DO MEIO AMBIENTE

O simbolo no produto ou na sua embalagem indica que este produto
nao pode ser tratado como lixo doméstico normal. Este produto
deve ser entregue no ponto de recolha de equipamentos elétricos e
eletronicos para reciclagem. Ao garantir que este produto €
eliminado corretamente, ajudara a evitar possiveis consequéncias
negativas para 0 meio ambiente e para a saude publica, que de
outra forma poderiam ocorrer se este produto nado for manuseado
de forma adequada. Para obter informacdes mais pormenorizadas
sobre a reciclagem deste produto, entre em contacto com o munici-
pio da sua area de residéncia, com o servico de recolha de residuos _
domésticos ou com a loja onde adquiriu o produto. Este
eletrodoméstico esta marcado de acordo com a diretiva Europeia
2012/19/EU relativa aos residuos de equipamento elétrico e
eletronico (WEEE)

RECOLHA DE
ELECTRODOMESTICOS

@ TRATAMENTO DE RESIDUOS

ELIMINACAO DA EMBALAGEM. A embalagem esta marcada com um PONTO VERDE.

No seu compromisso com a protecao do Meio Ambiente e em cumprimento com o disposto na Direti-
va. Europeia 94/62/EC relativa as embalagens e residuos de embalagens e a Lei 22/2011, dai deriva-
da, de Residuos e Solos Contaminados, Pando encomenda a entidades de economia social um Sis-
tema Integrado de Gestéao, encarregado da recolha periddica no domicilio do consumidor ou proximo
dele, das embalagens usadas e dos residuos dessas embalagens para a sua posterior reciclagem.
Para eliminar todos os materiais das embalagens tais como cartéo, poliuretano expandido e platicos,
utilize os contentores adequados.

De este modo garante-se o perfeito tratamento e reutilizacao dos materiais das embalagens.
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1. MEDIDAS DE SEGURANCA

Ao utilizar um aparelho elétrico, existem certas precaugées que devem ser seguidas para
reduzir o risco de incéndio, choque elétrico e ferimentos nas pessoas, incluindo as
seguintes:

PARA SUA SEGURANCA

Leia atentamente as instrugdes, mesmo que esteja familiarizado com o aparelho.

* O aparelho destina-se a ser utilizado para a conservagao do vinho. Utilizar este aparelho
apenas como descrito neste manual. Outras utilizacbes ndo recomendadas podem provocar
incéndios, choques eléctricos ou lesdes corporais.

¢ Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos de idade. E por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimentos. Desde que tenham recebido supervisdo ou instrucées sobre a utilizacdo do
aparelho de forma segura e compreendam os perigos envolvidos. As criangas nao devem
brincar com o aparelho.

A limpeza e a manuteng¢ao nao devem ser efectuadas por criangas sem supervisao.

* De acordo com as normas |IEC (International Electrotechnical Commission): este dispositivo
nao se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimentos, a menos que
tenham recebido supervisdo ou instrugdes relativas a utilizagado do dispositivo por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam com o aparelho.

* Os aparelhos eléctricos ndo sédo brinquedos. Manter sempre o aparelho fora do alcance das
criangas. Manter o cabo de alimentagao fora do alcance das criancas. Nao deixar o cabo de
alimentacao pendurado no bordo da mesa ou da bancada onde o aparelho esta colocado.

* As criangas com idades compreendidas entre os 3 e 0os 8 anos sao autorizadas a carregar e
descarregar equipamentos de refrigeracgao.

« Para proteger contra o risco de choque elétrico, NAO mergulhe a unidade, o cabo ou a ficha
em agua ou pulverize qualquer outro liquido.

» Desligue os aparelhos da tomada quando n&o estiverem a ser utilizados, quando se deslocar
de um local para outro e antes de os limpar.

» Para desligar o aparelho, agarre na ficha e retire-a da tomada. Nunca puxar pelo cabo.
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AVISO: Manter o aparelho afastado de substancias que possam causar ignicao. Nao Q
A utilizar o aparelho na presenca de gases
explosivos e/ou inflamaveis.

» Nao colocar o aparelho ou qualquer das suas partes perto de uma chama aberta, de um fogao
ou de outro aparelho de aquecimento.

* Nao utilizar o aparelho com um cabo ou uma ficha danificados, se o produto nao estiver a
funcionar, se tiver caido ou se tiver sido danificado de alguma forma. Se o cabo de alimentagao
estiver danificado, deve ser substituido pelo fabricante, por um centro de assisténcia autorizado
ou por pessoas com qualificagbes semelhantes, a fim de evitar qualquer perigo.

* A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode ser perigosa.

 Colocar a unidade numa superficie seca e nivelada.

* Nao utilizar se a caixa tiver sido retirada ou estiver danificada.

* Uma ma ligagédo entre a tomada de corrente alternada (parede) e a ficha pode provocar o

sobreaquecimento e a deformacéao da ficha. Contacte um eletricista qualificado para substituir a
tomada de parede se esta estiver solta ou danificada.

» Colocar o aparelho longe da luz solar direta e de fontes de calor (fogédo, aquecedor, radiador,
etc.).

* AVISO: Este aparelho ndo contém gases CFC e HFC e contém pequenas
quantidades de isobutano (R600a), que é amigo do ambiente mas inflamavel.
N&o danifica a camada de ozono, nem aumenta o efeito de estufa. E necessario
ter cuidado durante o transporte e a colocagao em funcionamento da maquina

R600a para garantir que nenhuma peca do sistema de refrigeracao € danificada. As
fugas de refrigerante podem incendiar-se e provocar lesdes oculares.

Em caso de danos:
- Evite chamas abertas e tudo o que possa provocar faiscas.
- Desligar da rede eléctrica

- Arejar o local onde se encontra o aparelho durante alguns minutos e contactar o servigo de
assisténcia técnica para aconselhamento.

Em caso de fuga de fluido frigorigéneo, se o aparelho estiver situado num compartimento
pequeno, existe o perigo de os gases combustiveis se espalharem pelo compartimento. Por
cada 8 g de refrigerante, € necessario pelo menos 1 metro cubico de espago. A quantidade de
refrigerante no aparelho esta indicada na placa de carateristicas no interior do aparelho. E
perigoso para qualquer pessoa que nao seja um técnico de assisténcia autorizado efetuar
trabalhos de manutengao ou reparagao neste aparelho.
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ATENGAO: Manter as aberturas de ventilacdo, no aparelho ou na estrutura incorporada, livres de
obstrucdes. Nao sera aceite qualquer responsabilidade por danos resultantes de uma utilizagcao
incorrecta do aparelho ou de reparagdes efectuadas por pessoal ndo qualificado. Neste caso, nem a
garantia nem qualquer outro direito de responsabilidade serdo validos.

AVISO: Nao utilizar dispositivos mecanicos ou outros meios para acelerar o processo de
descongelagao que nao sejam os recomendados pelo fabricante.

AVISO: Nao danificar o circuito do refrigerante. Nunca utilize um aparelho com um circuito
danificado.

ATENGAO: Nao utilizar aparelhos eléctricos no interior do compartimento de alimentos do
aparelho, exceto se forem do tipo recomendado pelo fabricante.

ATENGAO: Para evitar qualquer perigo devido & instabilidade do aparelho, este deve ser fixado
de acordo com as instrugdes.

CUIDADO: Manter os produtos afastados do fogo ou de substancias abrasivas antes de instalar
o refrigerador.

AVISO: NAO guarde substancias explosivas, tais como latas de aerossol com um propulsor
inflamavel, neste aparelho.

AVISO: Ao instalar o aparelho, certifique-se de que o cabo de alimentagado nao
fica preso ou danificado.

AVISO: Nao coloque fichas portateis, cabos de extensao ou fontes de
DANGER alimentacao portateis na parte de tras da unidade.
Shock Risk

AVISO: Risco de danos provocados pelos LEDs. NAO olhar diretamente para as luzes a curtas
distancias, pois podem ocorrer lesdes oculares.

Para evitar a contaminacao dos produtos armazenados, respeitar as instrugoées seguintes:

A abertura prolongada da porta pode provocar um aumento significativo da temperatura nos
compartimentos do aparelho.

Limpar regularmente as superficies que possam entrar em contacto com derrames acidentais de
liquidos.

Se o aparelho de refrigeracao for deixado vazio durante longos periodos de tempo, desligue-o,
descongele-o, limpe-o, seque-o e deixe a porta aberta para evitar a formagao de bolor e mofo no
aparelho.

O refrigerador de vinho nao se destina a armazenar alimentos. A utilizagdo recomendada é para a
conservacao de liquidos engarrafados.

¢ Este aparelho destina-se a uso DOMESTICO e NAO é recomendado para uso INDUSTRIAL.

* Nao tente reparar ou substituir qualquer peca deste produto, exceto se tal for especificamente
recomendado neste manual. Qualquer outro servigo deve ser efectuado por um técnico
qualificado.
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» Substituir todos os painéis apds a manutencgao e antes da colocagao em funcionamento.

« Utilize duas ou mais pessoas para deslocar e instalar o aparelho. Se nao o fizer, pode magoar
as costas e/ou causar outros ferimentos.

* Nunca limpar as pecas deste aparelho com liquidos inflamaveis. Os seus fumos podem
provocar um risco de incéndio ou de explosdo. E ndo guarde ou utilize gasolina ou outros
liquidos inflamaveis nas proximidades. Os seus fumos podem provocar um incéndio ou uma
explosao acidental.

* Nao ligar ou desligar a ficha eléctrica com as maos molhadas.

* Recomenda-se um circuito separado que sirva apenas o seu aparelho. Utilizar tomadas de
corrente que ndo possam ser desligadas com um interrutor.

» Se o0 aparelho tiver um dispositivo de fecho, nao deixar a chave perto do aparelho ou ao
alcance das criangas.

AVISO: Quebra de vidro. Existe o risco de ferimentos provocados por vidros partidos. Se o
aparelho for instalado a altitudes superiores a 1500 m, pode haver o risco de quebra do vidro da
porta devido a diferenga de pressao. Os fragmentos de vidro podem causar ferimentos graves se
nao forem manuseados com cuidado.

AVISO: Para reduzir o risco de incéndio, choque elétrico ou ferimentos
pessoais, desligue o aparelho da corrente eléctrica antes de proceder a
sua manutencao.

DANGER

Electric
Shock Risk

GUARDAR ESTAS INSTRUGOES

Se estiver a ter problemas, consulte o Guia de Resolugao de Problemas no final deste manual.
Este guia enumera as causas de problemas de funcionamento menores, que podem ser
corrigidos pelo proprio utilizador.
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2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

e Equipado com instalacdo de prateleiras separadas com uma ou duas zonas de temperatura,
consoante o modelo.

» Controlo eletronico variavel da temperatura com visor digital e entrada tatil.

* A temperatura pode ser ajustada de 5°C a 20°C (41°F a 68°F) em qualquer um dos
compartimentos.

* Pode ser definida para uma temperatura de armazenamento a longo prazo ou para uma
temperatura de servigo especifica para vinhos tintos / brancos / espumantes.

» Arrefecimento e aquecimento para manter o perfeito estado de armazenamento e/ou de
servigo.

» Compressor de arrefecimento dindmico para assegurar a circulagdo do ar interior com uma
distribuicao uniforme da temperatura e da humidade.

* Luz LED azul no interior com sistema on/off ao abrir a porta, exceto no modelo PVZB 15-9.
Pode ser mantido em modo de demonstragio.

» Sistema de alarme de avaria para porta aberta.

* Funcdo de memoria da temperatura - Se a alimentagao eléctrica for interrompida (picos de
energia, desligamento, etc.) e depois voltar a ser ligada, a unidade funcionara a ultima
temperatura selecionada.

» Descongelagao automatica com evaporagao da agua de descongelagao.

* A porta reversivel de vidro temperado fumado com trés painéis protege o vinho da luz UV e cria
uma apresentacao atractiva com baixa condensacéao e baixo nivel de ruido.

* A estrutura exterior em aco revestido a preto mate com revestimento interior preto oferece um
elevado desempenho, uma longa duragao e estabilidade. Este revestimento preto impede que o
excesso de luz prejudique o processo de maturagéo.

» Porta de vidro opcional com moldura em aco inoxidavel e puxador em ago inoxidavel.

» As prateleiras ajustaveis e envernizadas em faia maciga permitem a maxima comodidade e
flexibilidade para acomodar garrafas de diferentes tamanhos. Refrigerante amigo do ambiente
com espuma de isolamento.

NOTA: As carateristicas e especificagdes estao sujeitas a alteragdes sem aviso prévio.
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3. INSTALACAO

» Retirar todas as embalagens exteriores e interiores. Limpe a superficie interior com agua
morna e um pano macio. A unidade pode apresentar odores residuais no inicio, que
desaparecerdo a medida que a unidade arrefecer.

» Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica, deixe-o repousar na vertical durante pelo menos 24
horas. Deste modo, reduz-se a possibilidade de um mau funcionamento do sistema de
arrefecimento devido ao manuseamento durante o transporte. Durante este periodo,
recomenda-se que deixe a porta aberta para eliminar eventuais odores residuais.

* A porta do refrigerador de vinho pode ser aberta para a esquerda ou para a direita. A unidade
é fornecida com a porta a abrir para a direita. Se pretender abrir a porta no sentido inverso, siga
as instrucdes da seccéao "porta reversivel".

3.1. ANTES DE UTILIZAR O APARELHO

DESENHOS DE INSTALACAO E DIMENSOES, VER PAGINAS FINAIS DO MANUAL.

» Os aparelhos sao concebidos para serem encastrados, embutidos ou independentes.
e AVISO: Nao guarde nem instale o aparelho no exterior. O aparelho destina-se a ser utilizado
no interior.

¢ ATENCAO: Nao instalar o aparelho na lavandaria. Evitar colocar o aparelho em zonas
humidas.

* Coloque a unidade num chao suficientemente forte para suportar o seu peso quando
totalmente carregada. Para nivelar a unidade, ajuste o pé nivelador frontal na parte inferior da
unidade.

» Para uma instalagéo independente, € necessario espaco entre a parte de tras e os lados da
unidade para permitir a circulacdo de ar necessaria para arrefecer o compressor e o
condensador, poupando assim energia. Mesmo para a instalagdo embutida, € necessario
manter um espago de 5 mm de cada lado e na parte superior para garantir 0 acesso e a
ventilacdo adequados. A saida de ar na parte da frente da unidade nao deve ser coberta ou
bloqueada de forma alguma.

» Coloque a unidade fora da luz solar direta e afastada de fontes de calor (fogéo, aquecedor,
radiador, etc.). A luz solar direta pode afetar o revestimento acrilico e o seu aquecimento pode
aumentar o consumo de energia. As temperaturas ambiente extremamente baixas também
podem provocar o mau funcionamento da unidade.

e Ligar o aparelho a uma tomada dedicada e de facil acesso. Quaisquer questdes relativas a
alimentacgao e/ou ligagédo a terra devem ser dirigidas a um eletricista qualificado ou a um centro
de assisténcia autorizado.

« O aparelho deve ser instalado com todas as ligagbes eléctricas, de canalizagado, de agua e de
drenagem em conformidade com os codigos locais e estatais.
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3.2. INSTALAGAO

3.2.1. INSTALAGAO DE VARIOS ELECTRODOMESTICOS

ATENGAO: INSTALAGAO DE VARIOS APARELHOS COM VENTILAGAO PARTILHADA:

Tenha em atencdo que, se o refrigerador de vinho for instalado num mével onde existam
outros aparelhos que emitam calor, devem ser tomadas as medidas de ventilacédo e
isolamento necessarias para que o calor desses outros aparelhos ndo comunique com ou
afecte diretamente qualquer parte do refrigerador de vinho. Um isolamento e uma ventilagéo
inadequados podem provocar o mau funcionamento ou a avaria do refrigerador de vinho, ou
danos no moével, que NAO ser&o cobertos pela garantia do fabricante.

FRIGO GARRAFEIRA FORNO 0 FRIGO GARRAFEIRA FORNO :
CONG. CONG.

Y N
FRIGO Q
CONG. GARRAFEIRA FORNO

DEBAIXO DOS MOVEIS

GARRAFEIRAS o ,
Pando GARRAFEIRAS

Pando
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IMPORTANTE: CLIMA DE ELEVADA HUMIDADE

Durante os periodos de humidade elevada, pode aparecer alguma condensagdo nas superficies
exteriores da porta de vidro. Esta condensacdo desaparece quando o nivel de humidade diminui. Para
prevenir, € aconselhavel instalar o aparelho com ventilagdo suficiente num local com ar seco e/ou ar
condicionado.

NOTA: O aparelho deve ser colocado de forma a que a ficha esteja acessivel.

3.3. INSTRUGOES PARA A INSTALAGAO

Certifique-se de que a sua instalagao nao bloqueia a grelha de ventilagao frontal. O aparelho foi
concebido para ser instalado sob bancadas de trabalho, utilizando a grelha de ventilagao para
garantir que os pés ficam ocultos da vista frontal.

Se o aparelho for instalado totalmente integrado, para montagem no rodapé da cozinha,
certifique-se de que as grelhas de ventilagdo no rodapé da cozinha podem dissipar pelo menos
a area de superficie indicada nos desenhos de instalagcdo, de modo a que o ar quente se possa
dispersar sem obstaculos. Caso contrario, o aparelho tem de trabalhar mais, o que leva a um
aumento do consumo de eletricidade.

E certifique-se também de que a porta abre e fecha corretamente no local escolhido.

NOTA: Quando empurrar o aparelho para a tomada, certifique-se de que o cabo de
alimentagao néo fica preso.
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3.4. LIGAGAO ELECTRICA

AVISO: A utilizagéo incorrecta da ligacao a terra pode provocar um risco de choque elétrico. Se
o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser substituido por um eletricista qualificado ou
por um centro de assisténcia autorizado.

Todos os trabalhos eléctricos devem ser realizados por um profissional qualificado, de acordo
com os regulamentos de seguranga locais e nacionais.

Verificar se a tensado indicada no produto corresponde a tensdo de alimentacdo da sua
instalacao.

Ligar o aparelho separadamente a uma tomada eléctrica com capacidade para 13A.

A ligagdo deve ser efectuada através de uma tomada de corrente adequada e faciimente
acessivel. Por razdes de seguranga, € aconselhavel instalar um dispositivo de corrente residual
(RCD) com uma corrente de disparo de 30 mA.

O aparelho e o circuito devem ser verificados por um eletricista qualificado para garantir que a
tomada esta devidamente ligada a terra.

Nota: Nos locais onde ha relampagos frequentes, é aconselhavel utilizar protectores contra
sobretensdes.

N&o ligar o aparelho a rede eléctrica com uma extensao / cabo longo. Os cabos de extensao
nao garantem a seguranga necessaria do aparelho (por exemplo, perigo de sobreaquecimento).

O aparelho nao deve ser ligado a um inversor e nao deve ser utilizado com um adaptador de
ficha, uma vez que estes podem causar danos na unidade eletrénica.

O cabo deve ser fixado por detras do aparelho e evitar que fique emaranhado ou pendurado
sem protecao.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A TERRA.

3.5. INSTALAGAO DO PUXADOR

IMPORTANTE: Nao aperte demasiado os parafusos e nao utilize ferramentas eléctricas para
instalar o manipulo.

Colocar o puxador (1) nos pinos de fixagdo (3) da
A porta e, utilizando a chave Allen fornecida, apertar
os parafusos de fixagdo (2) para fixar o puxador.

Q el
R NOTA:

Todas as pecgas substituidas
devem ser guardadas para a

H reinstalagdo da porta no seu
estado original, se necessario.

g
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3.6. PORTA REVERSIVEL OPCIONAL

ATENGAO, apenas para o modelo PVZB 15-9: O sentido de abertura da porta deve ser
indicado no momento da compra do aparelho, pois a porta tem uma serigrafia que ficaria
invertida se fosse virada ao contrario. Posteriormente, s6 é possivel inverter o sentido de
abertura adquirindo uma nova porta com a serigrafia alinhada.

MUDANGA DE DIRECGAO DA ABERTURA DA PORTA para os modelos PVZB 30-16,
PVZB 60-41, PVZL 180-165 e PVZB 180-110:

ABERTURA A DIREITA ABERTURA A
(ORIGINAL) ESQUERDA
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3.6.1. PORTA REVERSIVEL COM DOBRADIGA VISIVEL:

IMAGEM 1 IMAGEM 2

IMAGEM 3 IMAGEM 4

(1) Parafusos de travamento (2) Dobradica inferior (direita) (3) Eixo da porta (4) Dobradica superior
(direita) (5) Porta (6) Corpo da adega de vinho (7) Dobradica superior (esquerda) (8) Dobradiga
inferior (izquierda)

Procedimiento:

-Desaparafusar os parafusos de bloqueio(1) ; (ver imagem 1)

-Puxe a porta (5) para fora,retire-a; (ver imagem 2)

-Parafuso os parafusos de 3 pecas, remova a dobradi¢a superior(direita) (4) ; (ver imagem 3)
-Fixar a dobradiga superior (esquerda) e a dobradiga inferior(esquerda) com parafusos na
posi¢cao mostrada na imagem,

-Gire a porta para 180 graus e,em seguida, monte a porta na diregao oposta para remover (veja

a imagem 4).

- Cubra os orificios resultantes com as fichas de plastico incluidas no saco de parafusos.
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3.6.2. PORTA REVERSIVEL COM DOBRADIGA INVISIVEL:
Solo para modelo PVZB 180-110

@Dobradiga superior @Eixo da dobradica @Fivela da dobradica @Dobradiga superior @Dobradiga in-
ferior @Porta de vidro

1. Como mostrado na Figura 1, use uma chave de fenda de lamina plana para abrir a fivela da dobradica
superior @ para ver o eixo da dobradica @ e, em seguida, use uma chave de fenda de lamina plana
para erguer o eixo da dobradica @ e puxe-o para fora. De seguida, desaparafuse a dobradica inferior da
mesma forma.

2. Como mostra a figura 2, o método de instalacdo da parte superior da porta € o mesmo que o da parte
inferior.

3. Assim que as partes superior e inferior tiverem sido removidas, puxe a porta paralelamente para o
exterior. A porta pode ser retirada.

4. Retirar a porta de vidro, utilizar a chave sextavada para retirar a dobradica superior da porta e os parafu-
sos de fixacdo da dobradiga inferior da porta e retirar as dobradicas superior e inferior da porta.
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Preste especial atencdo a isto: 1) A porta de vidro é rodada 180 graus para a instalar, e o gancho da fe-
chadura e o iman da porta sdo retirados e reinstalados do outro lado. 2) A dobradica superior e a dobra-
dica inferior também sdo substituidas ao mesmo tempo. A dobradica superior direita é substituida pela
dobradica inferior esquerda. A dobradica inferior direita é substituida pela dobradica superior esquerda.
Torna-se a dobradica inferior da porta e torna-se a dobradica superior da porta quando a dobradica infe-
rior direita da porta é mudada para o lado esquerdo;

Instalar primeiro a dobradica da porta, como indicado na figura 3, e instalar a dobradica inferior da porta,
como indicado na figura 4.

Levante a porta como mostrado na figura 4. Primeiro, insira a dobradica inferior no hardware de canto,
alinhe os orificios de montagem e insira o eixo da dobradica @ no orificio da dobradica na posicdo. De
seguida, volte a cobrir a fivela da dobradica @ A instalacdo da parte inferior da porta esta agora con-
cluida;

Instale a parte superior da porta como indicado na Figura 3, o mesmo método que a instalacdo da parte
inferior da porta. Finalmente, o reverso da porta esta terminado.

Instalar a dobradica da porta Nota: Ao instalar a dobradica superior da porta, desloque a dobradica da
porta para o lado da caixa exterior e, em seguida, aperte o parafuso. Quando a porta inferior estiver
instalada, deslocar o parafuso para o interior da caixa exterior e apertar o parafuso para evitar que a
porta caia.

Cambiar las piezas de alarma de la puerta con bisagra invisible (PVZB 180-110)

@Puerta @cerradura @imén de alarma de puerta @agujero de fijacién del imdn @agujero de fijacién
de la cerradura

1. Después de cambiar la puerta, primero desenroscar @bloqueo @imén como la imagén@

2. A continuacién, fije el @bloqueo en la posicidon del @agujero de fijacién del bloqueo.

3. Después de cambiar el @imén a la posicion del @agujero de fijacion del iman.
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3.6.3. MUDANCA DE PORTA PVZB 15-9

IMAGEM 1 IMAGEM 2

IMAGEM 4

S

N

IMAGEM 5 IMAGEM 6
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3.6.2. MUDANCA DE PORTA PVZB 15-9

IMAGEM 7 IMAGEM 8

(1) Parafusos de travamento (2) Dobradica inferior (direita) (3) Eixo da porta (4) Dobradi¢a superior
(direita) (5) Porta (6) Corpo da adega de vinho (7) Dobradiga superior (esquerda) (8) Dobradica
inferior (esquerda) (9) Eixo da porta (esquerda) (10)Porta (esquerda)

Procedimiento:
-Desaparafusar os parafusos de bloqueio(1) ; (ver imagem 1).
-Puxe a porta (5) para fora,retire-a; (ver imagem 2).

-Parafuso os parafusos de 3 pecas, remova a dobradi¢a superior(direita) (4) ; e dobradiga
inferior (direita) (2) (ver imagem 3).

-Fixar a dobradica superior (esquerda)(7) e a dobradiga inferior (esquerda)(8) com parafusos
(ver imagem 4).

- Monte o eixo da porta (esquerda) (9); juntando as pegas (9a) e (9b); (ver imagem 5).
- Fixar e aparafusar o eixo da porta (esquerda) (9) na porta (esquerda) (10); (ver imagem 6).

- Monte a porta (esquerda) (10); (ver imagem 7).
- Cubra os orificios resultantes com as fichas de plastico incluidas no saco de parafusos.

66 | Integral Cooking



Caves de Vinhos Pando Portuguese

3.7. FIXAGAO E SEGURANGA DA UNIDADE NA UNIDADE

3.7.1 PVZB 159

Abra aportae fixe a unidade no nicho. Encaixe os
parafusos nos suportes superior e inferior do aparelho,
apertando-os no suporte de montagem do armario.

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41 E PVZB 180-110

Abra aportae fixe a unidade no nicho. Encaixe os
parafusos nos suportes superior e inferior do aparelho,
apertando-os no suporte de montagem do armario.
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4. INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO

Este aparelho foi concebido para funcionar a determinadas temperaturas ambiente. A classe
climatica esta indicada na placa de carateristicas (N, ST).

O aparelho pode funcionar mal se for deixado durante um longo periodo de tempo a uma
temperatura fora do intervalo especificado. Por exemplo, colocar o aparelho em condi¢des de
calor ou frio extremo pode provocar flutuagdes na temperatura interna. O intervalo entre 5°C e
20°C (41°F e 68°F) pode nao ser atingido.

Classe climatica Temperatura ambiente
SN +10°C a +32°C
N +16°C a +32°C
ST +16°C a +38°C
T +16°C a +43°C

NOTA: As unidades sem aquecedor ndo aumentardo a sua temperatura interna se a
temperatura ambiente onde a unidade se encontra for inferior a temperatura definida.

ATENGAO:

-Ao utilizar o aparelho pela primeira vez ou depois de o reiniciar por ter estado desligado
durante muito tempo, pode ocorrer uma variagao de alguns graus entre a temperatura
selecionada e a temperatura indicada no painel de leitura LED. Isto é normal e deve-se ao
tempo de ativagao. Apdés algumas horas de funcionamento do aparelho, tudo voltara ao
normal.

-Se a unidade for desligada, se houver uma falha de energia ou se a unidade for

desligada, tera de esperar 3 a 5 minutos antes de reiniciar a unidade. Se tentar reiniciar
antes deste tempo, a unidade nao arrancara.
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5. UTILIZACAO E MANUSEAMENTO

5.1. PAINEL DE CONTROLO

5.1.1. PANEL DE CONTROL PVZB 15-9 4 %
Pando
°C
PAINEL INDICADOR LUMINOSO (VISOR) B A { E VvV &
Mostra a temperatura e outros servicos. l | F |
O

(D ON: Quando o caves de vinhos é conectado pela primeira vez, ele iniciara
automaticamente, ouvindo um bipe de confirmagdo. A luz de iluminagdo da cupula interna
ficara apagada.

Para desligar a refrigerador de vinho:
Desbloqueie o teclado pressionando a tecla por 3 segundos.

Pressione as teclas e simultaneamente. Imediatamente o display mostrara um
contador decrescente, que descera de 30 20 1 ... e se apagara, ouvindo um “bip” de
confirmagao.

Para conectar a caves de vinhos :
Pressione as teclas e simultaneamente por 2 segundos. Um “bip” de confirmagéao sera ouvido.

NOTA: Para conectar ou desconectar o caves de vinhos , o painel de luz indicadora (display)
deve estar desbloqueado.

UNLOCK / LOCK: Usado para bloquear ou desbloquear o painel indicador.

Para bloquear o display: Pressione a tecla por 3 segundos. Um bipe de confirmagao soara.
Todas as funcdes dos controles estao desabilitadas, exceto o controle da luz.

Para desbloquear o display: Pressione a tecla por 3 segundos. Um bipe de confirmacao soara. Todas
as teclas do display permanecerao ativas.

-6 LIGHT Usado para ligar / desligar a luz interna. Ao pressionar, vocé ouvira um bipe de
confirmacgao.

A UP Usado para aumentar a temperatura definida em 1 ° C. Quando pressionado, um bipe de
confirmacao sera ouvido.

V DOWN E usado para diminuir a temperatura definida em 1 ° C. Quando pressionado, um bipe de
confirmacao sera ouvido.

Integral Cooking | 69



Portuguese Caves de Vinhos Pando

5.1.2. PAINEL DE CONTROLO PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZL 180-165 (ZONA

DUPLA)
PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZL 180-165
& & - 5 A ‘6’ | i
Ik =9m!5 i T & AV n[i0 6|8 A V&
VISUALIZAR
Descongelar Grados C Luz Ventilador central Grados C

Refrigeracion zona superior \

O]
TEMP SET UPPER &c{/ DISPLAY LOWER J @

888 ;- BBBo

Ventilador zona superior — |

® o . d
B % @
\“‘ODEO//

Calentador / \
Blogueo/
Alarma Grados F Desbloqueo Grados F
Temperatura zona superior Temperatura zona inferior
4@* Indica arrefecimento (compressor em funcionamento).
% I ndica que os ventiladores das zonas estdo a funcionar (distribuicdo de arrefecimento)

& Indica aquecimento (aquecedor a funcionar)

ﬂ Indica um alarme de porta aberta.

|==] Indica o processo de descongelacao.

o, . .
@ Indica os graus Celsius

Q
F Indica graus Farenheit
@ Indica que a luz interna esta acesa.

Indica o bloqueio/desbloqueio do painel de controlo. (Visor)

B 8 8 Indica a temperatura de funcionamento.
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(ZONA DUPLA) PAINEL INDICADOR ILUMINADO ( DISPLAY)

Apresenta a temperatura e outros servigos.

D Zona de arrefecimento superior.

H Zona de arrefecimento inferior.

ON:
Quando o refrigerador de vinho é ligado pela primeira vez, arranca automaticamente e é emitido um sinal
sonoro de confirmagédo. A iluminagéo da cupula interior € desligada.

Para desligar o arrefecedor de vinho:
Desbloquear o teclado premindo a tecla durante 3 segundos.

MPrima simultaneamente as teclas A e V¥ na zona superior . Imediatamente o visor apresentara um
contador decrescente, que ira descer de 3> 2-> 1.. e desligar-se-a, ouvindo-se um "bip" de

confirmagao.

Para ligar o arrefecedor de vinho:

Prima simultaneamente as teclas ¥ e A na zona superior durante 3 segundos e a unidade ligar-se-a,
sendo emitido um sinal sonoro de confirmagéo.

NOTA: Para ligar ou desligar o refrigerador de vinho, o ecra tem de estar desbloqueado.

DESBLOQUEAR / BLOQUEAR: Utilizado para bloquear ou desbloquear a selecédo de
@ temperatura no painel tatil.

Para bloquear o visor: ®Premir a tecla durante 3 segundos. Ouve-se um "bip" de confirmagdo. Todas
as fungdes dos comandos sao desactivadas, exceto o comando da luz.

Para desbloquear o visor: ®Premir a tecla durante 3 segundos. Ouve-se um "bip" de confirmagéo.
Todas as teclas do visor permanecem activas.

A LIGHT Utilizado para ligar/desligar a luz interna. Quando premido, ouve-se um "bip" de
T confirmacao audivel.

Utilize para aumentar a temperatura definida em 1° C. Quando premido, ouve-se um "bip" de
confirmacao audivel.

DOWN Utilizado para baixar a temperatura definida em 1 °C. Quando premido, ouve-se um "bip" de
confirmagéao audivel.
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SELECTOR DE GRAUS °C / °F

Selecione a definigcdo de visualizacdo da temperatura em Fahrenheit ou Celsius. Para alterar

a temperatura de Fahrenheit para Celsius ou vice-versa, prima e mantenha premidas as teclas vy
e ¥ na zona inferior durante 3 segundos e sera emitido um sinal sonoro de confirmagao.

REGULAGAO DO CONTROLO DA TEMPERATURA

Com excecao da unidade de zona de arrefecimento unica PVZB 15-9, as outras unidades tém
duas zonas de temperatura independentes. Para os modelos PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB
180-110 e PVZL 180-165, a temperatura de ambas as zonas pode ser ajustada entre 5°C e
20°C (41°F e 68°F).

* Quando a unidade é ligada pela primeira vez, a unidade liga-se automaticamente para os
valores predefinidos.

* Premindo as teclas UP ou DOWN, a temperatura interna das zonas pode ser controlada
separadamente. Uma vez regulada a temperatura, o visor apresenta a nova temperatura.
Gradualmente, o aparelho atingira essa temperatura.

IMPORTANTE: As temperaturas das duas zonas podem ser igualadas em
todos os modelos, mas s6 podem ser invertidas nos modelos PVZB 60-41,
PVZB 180-110 e PVZL 180-165.

No modelo PVZB 30-16, a diferenca maxima de temperatura entre zonas é de 10 °C.

ILUMINACAO

A sua adega possui um sistema de iluminagao bicolor. Pode configurar o interior
para que a iluminagao seja branca ou azul. A sua adega vem de fabrica com luz LED
interior e ecra a cores brancas.

Se desejar alterar a cor do LED do interior e do visor, pressione o icone -@ durante
3 segundos. Ouvira um aviso indicando que a cor da iluminagéo interior e do visor
mudou de branco para azul. Se desejar voltar a cor branca, mantenha pressionado o
icone 6 durante 3 segundos. Ouvira um aviso indicando que a cor da iluminagao
interior e do visor mudou de azul para branco.
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5.2. PAINEL DE CONTROLO DO FECHO AUTOMATICO.

(Nao disponivel no modelo PVZB 15-9)

O painel de controlo tem um bloqueio automatico. Para poder utilizar a consola de
programacao, esta deve ser desbloqueada. Uma vez desbloqueada, permanecera ativa
durante 3 minutos, apos os quais sera novamente bloqueada. No visor, pode ver o estado de
bloqueio ou desbloqueio através do simbolo ou do desenho de um cadeado; se estiver aberto,
significa que esta desbloqueado e, se estiver fechado, significa que esta bloqueado. (*O
bloqueio da consola de programacéao nao afecta o botao de luz, que esta sempre ativo).

A A
ol {8 6 |u o3
i Pando v
DESBLOQUEADO
BLOQUEADO

) (&
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5.3. SISTEMA DE ALARME DE PORTA ABERTA

(Nao disponivel no modelo PVZB 15-9)

O refrigerador de vinho esta equipado com um sistema de alarme ou aviso de porta aberta
durante um periodo superior a 2 minutos, um alarme sonoro e visual intermitente sera ativado,
sera emitido um "bip" e as luzes LED interiores apagar-se-ao e acender-se-ao
sequencialmente. Este alarme tem uma duracdo maxima de 5 minutos. O alarme para se a
porta for fechada.

7SENSOR DE PORTA ABERTA

"@' fMP SET UPPER°© & DISPLAY LOWER°© '@’
;188687 868"
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5.4. TABULEIROS E ARRUMAGAO

AVISO: Nao puxe com mais de uma prateleira carregada de cada vez, pois isso pode fazer com
que a unidade tombe para a frente. Algumas prateleiras foram concebidas para armazenar mais
de uma camada de garrafas. Essas prateleiras ndo devem deslizar se houver mais de uma
camada de garrafas carregadas.

AVISO: Nao tente fazer deslizar as prateleiras para além do batente para evitar que as garrafas
caiam.

AVISO: Para evitar danificar a vedacao da porta, certifique-se de que a porta esta totalmente
aberta quando retirar as prateleiras do seu compartimento.

Todas as prateleiras para vinho deslizam para fora para facilitar o acesso, com excecgédo da
prateleira inferior. Para facilitar o acesso as garrafas armazenadas, puxe a prateleira para fora
com cuidado até parar. As prateleiras foram concebidas com uma paragem de emergéncia para
evitar que se estendam demasiado durante o carregamento de garrafas.

AVISO: As garrafas podem variar em termos de tamanho e dimensdes. Podem estar
disponiveis no mercado formatos diferentes em termos de tamanho e didmetro. Por este
motivo, o numero efetivo de garrafas a armazenar pode variar. A capacidade maxima do
porta-garrafas é produzida com garrafas tradicionais de Bordéus de 750 ml. com uma
altura de garrafa até 30 cm.

* Pode carregar as suas garrafas de vinho numa fila unica ou empilhadas, tendo em conta o
seguinte: se nao tiver garrafas suficientes para encher o seu refrigerador de vinho, é melhor
distribuir a carga ao longo do refrigerador de vinho para evitar carregar "tudo em cima" ou "tudo
em baixo".

* Nao remover ou alterar as prateleiras de madeira ajustaveis para acomodar mais garrafas ou
aumentar a capacidade da garrafeira empilhando as garrafas, se necessario (ver remogao das
prateleiras).

» Manter pequenos espacos entre as paredes e as garrafas para permitir a circulagao do ar. Tal
como numa cave subterranea, a circulagdo do ar € importante para evitar o bolor e para gerar
uma temperatura mais homogénea.

* Nao sobrecarregue a sua cave para facilitar a circulagao do ar.

 Colocar as garrafas na horizontal.

» Evitar a obstrugdo das ventoinhas internas (situadas no interior do painel traseiro da unidade).
* Ndo introduzir contaminantes. Armazene apenas vinho na sua unidade para garantir que o
ambiente é isento de odores.

» Guardar o vinho apenas com garrafas fechadas. O armazenamento de garrafas abertas pode
provocar derrames.
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5.5. ESCOVAGAO

PRATELEIRAS SEM CALHAS TELESCOPICAS
Para retirar qualquer uma das prateleiras das calhas do compartimento, puxe a prateleira para
fora até a posicdo em que o entalhe na prateleira coincide exatamente com o pivé de plastico

por baixo e, em seguida, levante-a e retire-a.

Para colocar a prateleira no lugar, repita os passos descritos acima em sentido inverso.

PRATELEIRAS COM CALHAS TELESCOPICAS

Para evitar danificar o vedante da porta, certifique-se de que a porta esta totalmente aberta
quando retirar as prateleiras do compartimento das calhas.

« Para facilitar o acesso as garrafas, as prateleiras devem ser puxadas para fora cerca de 1/3
do compartimento das calhas.
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» Para remover os racks de trilhos, puxe cada prateleira até a fim para fora. Com ambas
maos pressione com os dedos ambas alavancas ao mesmo tempo, como mostrado na
Imagem A e, ao mesmo tempo, levante o entalhe de plastico esquerdo, comomostrado na
imagem B. Em seguida, prossiga para remover a prateleira lentamente.

IMAGEM A

IMAGEM B
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5.6. RUIDOS DE FUNCIONAMENTO

A unidade é arrefecida por um compressor. O compressor bombeia refrigerante através do
sistema de refrigeracéo, o que produz ruido de funcionamento. Mesmo quando o compressor
esta desligado, os ruidos causados pelas alteracbes de temperatura e pressido sao inevitaveis.
O ruido de funcionamento sera mais audivel imediatamente apés o corte do funcionamento.
Torna-se mais silencioso quando o funcionamento € normalizado de forma continua.

Os ruidos seguintes sdo normais e ocorrem de vez em quando:

» Ruido "borbulhante", provocado pelo fluxo de refrigerante através das serpentinas do
aparelho.

* Ruido de zumbido do motor/compressor. Este ruido pode aumentar durante curtos periodos
guando o motor esta a funcionar.

* Pequenos estalidos/ruidos, resultantes da contracdo e expansao dos materiais devido a
variagdes de temperatura.

» Som de funcionamento da ventoinha, que faz circular o ar no interior do armario do vinho.

» Os ruidos anormais resultam geralmente de uma instalagao incorrecta. Os tubos do radiador
nao devem, em caso algum, entrar em contacto com uma parede, outros moveis ou outros
tubos.

* Quando a unidade é instalada numa cozinha de plano aberto ou em paredes divisérias, o nivel
de ruido de funcionamento sera ouvido com maior intensidade. No entanto, isto deve-se a
arquitetura circundante e ndo a unidade.

¢ A percecao individual do ruido esta diretamente relacionada com o ambiente em que o
aparelho se encontra, bem como com o tipo de modelo especifico. Os nossos aparelhos estao
em conformidade com as normas internacionais para este tipo de aparelhos e com os mais
recentes desenvolvimentos técnicos. Mas lembre-se que o ruido do compressor e do refrigerante
gue circula no sistema é inevitavel.
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5.7. DESCONGELAGAO / HIGROMETRIA / VENTILAGAO

A unidade foi concebida com um sistema de descongelagdo automatica. Durante o "ciclo
desligado”, o evaporador na parte de tras, na parede traseira da unidade, descongela
automaticamente.

A condensagao acumula-se no tabuleiro de drenagem atras da parede traseira da unidade e
alguma flui através do orificio de drenagem no tabuleiro de recolha de agua por cima do
COMpressor.

O calor é transferido do tubo de descarga ou do compressor, evaporando qualquer
condensacgéo que se acumule no tabuleiro. Alguma da agua restante é recolhida no interior da
unidade por questdes de humidade.

Este sistema permite a criacdo do nivel de humidade correto no interior da sua unidade,
necessario a cortica natural, para manter uma vedacao duradoura.

O aparelho nao esta completamente selado: a entrada de ar fresco faz-se através do tubo de
escoamento. O ar circula através do aparelho por meio de um ventilador/ventiladores através
das aberturas das prateleiras.

NOTA: O gelo pode acumular-se no evaporador se a unidade for aberta em condi¢gbes de calor
ambiente elevado frequente ou se estiver localizada num local com humidade elevada. Se o
gelo ndo desaparecer no espago de 24 horas, a unidade tera de ser descongelada
manualmente®.

*DESCONGELAGCAO MANUAL.:

Desligue o refrigerador de vinho com o painel de controlo e depois desligue-o da rede eléctrica.
No caso de estar inserido num armario ou nicho, para evitar danos provocados por liquidos que
possam sair durante o processo de descongelagao, € aconselhavel retira-lo do armario ou
nicho, se for possivel e seguro. Se n&o for possivel retira-lo, verificar a base do armario ou do
nicho para ver se ha saida de liquidos.

liquidos, para os secar com um pano. Deixar o aparelho desligado da tomada durante 24
horas. Durante este periodo, verificar os liquidos que podem aparecer devido a
descongelagao no interior e no exterior do refrigerador de vinho e limpa-los com um pano
seco para evitar danos externos e o aparecimento de bolor. Apds 24 horas, o processo de
descongelacao estara concluido e podera voltar a ligar a unidade no seu local habitual.

IMPORTANTE: N&o instalar o refrigerador de vinho, especialmente os modelos de encastrar,
de modo a que haja fontes de calor por baixo, tais como congeladores, fornos, fogdes, etc. ....
Isto pode fazer com que a unidade de compressdo nunca pare de funcionar e a unidade
produza gelo em excesso, afectando o correto funcionamento das ventoinhas internas e da
propria unidade de compressao.
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5.8. TABELA DE TEMPERATURAS DE SERVICO DO VINHO

Todos os vinhos amadurecem a mesma temperatura, que é uma temperatura constante entre
11°C e 14°C. A tabela abaixo € um grafico que indica a melhor temperatura de consumo:

TEMPERATURAS DE SERVICO RECOMENDADAS PARA OS VINHOS
BRILHANTE Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt. Entre 4-7 °C
VINHOS Champanhe milesimado. Entre 9-8 °C
ESPUMANTES
ESPECIAIS
BRANCOS LEVES E SECOS| Penedes, Alvarifio, Sauvignon d'Alsace. Entre 6-8 °C
BRANCOS SEMI-SECOS Borgonha, Navarra e Catalunha Chardonnay, Gravés, Rioja, Entre 9-12 °C
E AMPLOS Aulese.
LIQUIDOS BRANCOS Sauternes, colheita tardia. Entre 11-13 °C
ROSA Pode ser servido muito frio Entre 5-8 °C
JOVENS VERMELHOS Loire, Rioja alavesa, Cotes-du-Rhone Entre 10-12 °C
PINOD NOIR TINTOS Borgonha Entre 16-17 °C
VERMELHOS ORDINARIOS | Bordéus, Borgonha, Rioja Entre 14-15 °C
GRANS CRUS Ribera del Duero, Cruz classé de Bordeaux, Cote-Rotie. Entre 17-18 °C
ESPECIAL Xerez fino. Entre 9-11 °C
ESPECIAL Xerez Amontillado, Xerez Oloroso, Madeiras, Porto. Entre 15-16 °C
ESPECIAL Porto Vintage. Entre 16-18 °C
ESPECIAL Vinhos doces naturais Entre 8-10 °C
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INFORMAGOES IMPORTANTES SOBRE A TEMPERATURA

A sua unidade foi concebida para garantir condigbes Optimas para armazenar e/ou servir 0s
seus vinhos.

Os vinhos de qualidade requerem uma evolugdo mais longa e suave e necessitam de
condicbes especificas para atingir o seu pleno potencial.

Apenas a temperatura de "degustagdo" varia consoante o tipo de vinhos (ver "Tabela de
temperaturas de servigo do vinho" acima). Dito isto, e tal como acontece com as caves naturais
utilizadas pelos produtores de vinho para armazenamento a longo prazo, ndo é a temperatura
exacta que é importante, mas a sua "consisténcia". Por outras palavras, desde que a
temperatura da sua adega seja constante (entre 11°C e 14°C), os seus vinhos serdo
armazenados em perfeitas condigdes. Nem todos os vinhos melhoram com a idade. Alguns
devem ser consumidos numa fase precoce (2 a 3 anos), enquanto outros tém uma enorme
capacidade de envelhecimento (50 anos ou mais). Todos os vinhos tém a sua fase 6ptima de
maturagdo. Consulte o seu comerciante de vinhos para obter informagdes relevantes.
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6. CUIDADOS E MANUTENCAOQ

AVISO: Se o aparelho nao for desligado da tomada durante a manutengéo ou a limpeza,
podem ocorrer choques eléctricos ou ferimentos pessoais.

6.1. LIMPEZA DA UNIDADE

Desligar a corrente, retirar a ficha da tomada e retirar todos os objectos, incluindo as prateleiras.

Lavar as superficies interiores com uma solugdo de agua morna e bicarbonato de sédio. A
solugédo deve ser de aproximadamente 2 colheres de sopa de bicarbonato de sédio para um
litro de agua.

Lavar as prateleiras com uma solugao de detergente suave.

Limpe o excesso de agua com uma esponja e um pano para limpar quaisquer areas do ecra
frontal / controlos do teclado.

Lavar o exterior com agua morna e detergente liquido suave. Enxaguar bem e secar com um
pano limpo e macio.

N&o limpe o aco inoxidavel com esfregdes metalicos ou esponjas de esmeril. E aconselhavel
utilizar um produto de limpeza multifuncional para aco inoxidavel e esfregar sempre na diregcao
do gréo.

A vedagao a volta da porta deve ser limpa regularmente para evitar a descoloragao e prolongar
a vida util da porta. Utilizar agua limpa. Depois de limpar o vedante, verifique se continua a
vedar bem.
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6.2. FILTROS DE ODORES DE CARVAO ACTIVADO

Apenas para os modelos:
PVZL 180-165
PVZB 180-110

PVZB 60-41

O filtro de ar de carvéo ativado esta situado na parte de tras do compartimento. E aconselhavel
substitui-lo anualmente.

1. Retirar o tabuleiro que se encontra a frente do filtro.

2. Agarrar no filtro, roda-lo 90° no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio e retira-lo.

3 Introduzir o novo filtro na vertical e rodar 90° no sentido dos ponteiros do relégio ou no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio até encaixar na posigao correta.

6.3. CORTES DE CORRENTE

Em caso de interrupgdo da corrente eléctrica, todas as definigbes de temperatura existentes
sdo automaticamente memorizadas. Se a alimentagédo eléctrica for interrompida (pico de
corrente, falha do interrutor, etc.) e depois voltar a ser ligada, a unidade funcionara a ultima
temperatura selecionada.

A maior parte das falhas de corrente sédo resolvidas em poucas horas e ndo devem afetar a
temperatura do seu aparelho se o numero de vezes que a porta € aberta for reduzido ao
minimo. Se o corte de energia for prolongado, € necessario tomar medidas adequadas para
proteger o conteudo.

NOTA: Independentemente da causa, se notar alguma temperatura anormal ou variagao nos
niveis de humidade no interior da unidade, tenha a certeza de que apenas a exposi¢cao
frequente e prolongada a estas condi¢gdes anormais pode causar um efeito prejudicial nos seus
vinhos.
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6.4. DURANTE AS FERIAS / AUSENCIAS PROLONGADAS

Férias curtas: Deixar a unidade em funcionamento durante as férias de menos de trés
semanas.

Auséncias prolongadas: Se nao for utilizar o aparelho durante varios meses, esvazie todos os
elementos, desligue o aparelho e retire a ficha da tomada. Limpar e secar bem o interior. Para
evitar o aparecimento de bolores e odores, deixe a porta entreaberta, fechando-a se necessario.

6.5. DESLOCAGAO DO APARELHO / MUDANGA DE LOCAL

Desligar a ficha da tomada eléctrica.

Retirar o conteudo dos tabuleiros e todas as pegas mdveis no interior. Levantar os pés
regulaveis até a base para evitar danos.

Feche a porta e certifique-se de que esta trancada.

Transportar o aparelho apenas na posigéo vertical. Além disso, proteja o exterior do aparelho
com um cobertor ou um objeto semelhante.

6.6. CONSELHOS PARA POUPAR ENERGIA

» Se a unidade for deixada vazia durante longos periodos de tempo, sugere-se que o aparelho
seja desligado da tomada e que, apds uma limpeza cuidadosa, a porta seja deixada entreaberta
para permitir a circulacdo do ar no interior do armario e evitar a possivel formacdo de
condensacao, bolor ou odor.

* O aparelho deve ser instalado na parte mais fresca da divisdo, afastado de aparelhos que
produzam calor e da luz solar direta.

» Assegurar uma ventilagao adequada do aparelho. Nunca tapar as saidas de ar. Limpar o p6
e a sujidade do condensador em intervalos regulares.

* Abrir a porta apenas durante o tempo necessario e ser o mais breve possivel. Guardar o
conteudo de forma organizada.

* Nao encher demasiado o aparelho para que o ar possa circular corretamente.
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Portuguese

7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Muitos problemas comuns podem ser resolvidos facilmente, poupando-lhe o custo de uma possivel
chamada de servico.

Experimente as seguintes sugestdes para ver se consegue resolver o problema antes de contactar o
servigco de apoio ao cliente / pds-venda.

PROBLEMA | CAUSA POSSIVEL SOLUGAO
O aparelhondo | = O aparelho n&o esta ligado a rede eléctrica. « Ligar o aparelho.
funciona. = O aparelho esta desligado. * Ligar o aparelho.
= O disparo de um iman térmico / ICP ou de « Ligar o iman térmico / ICP ou
um fusivel queimado. substituir o fusivel queimado.
O aparelho A temperatura ndo estd * Verificar a temperatura definida
gsf?c‘i"g::;ece 0 definida corretamente. « N&o abrir a porta mais do que o necessario.

¢ A porta abre-se com muita frequéncia.
A porta ndo se fechou completamente.
¢ A porta ndo é hermeticamente fechada.
¢ O condensador esta demasiado sujo.

¢ A abertura de ventilagao esta bloqueada ou
com demasiado po.

¢ Fechar corretamente a porta.

« Verifique a vedagao da porta e limpe-a ou
substitua-a.

e Limpar o
necessario.

e Desobstruir os bloqueios e limpar o po.

condensador  quando

O aparelho liga-

¢ A temperatura ambiente é superior a

* Colocar o aparelho num local mais
fresco. Deixar o aparelho a funcionar

produz ruido.

se e desli « meios de comunicagao social. Foi acrescentado ; .
frequentgr?;:ﬁte. um grande numero gc;ie garrafas a unidade. durante algum tempo ate sela - a
. a temperatura selecionada
* A porta abre-se com muita frequéncia. seja atingida.
* A porta ndo se fechou completamente. « N&o abrir a porta mais do que o necessario.
A porta ndo esta hermeticamente « Fechar a porta com cuidado.
fechada. « Verifique a vedagao da porta e limpe-a ou
substitua-a.
A luz ndo se « O aparelho nio esta ligado arede « Ligar o dispositivo
acende. eléctrica. ¢ Ligar o iman térmico / ICP ou
* O disparo de um iman térmico / ICP ou de substituir o fusivel queimado.
um fusivel queimado. « Ligar a luz através do painel frontal.
* A luz foi desligada através do painel frontal. « Contactar o servico técnico
e Mau funcionamento da luz
VibragGes. « O aparelho n&o esta corretamente nivelado. ' vaela'r o.aparelho por meio dos pes
regulaveis.
O aparelho

O ruido de chocalhar pode provir do fluxo de refrigerante, o que € normal. No final de cada ciclo,
pode ouvir sons borbulhantes causados pelo fluxo de refrigerante no aparelho. Se ocorrerem
flutuacdes de temperatura, a contragéo e a expanséo das paredes internas podem provocar sons

e ruidos de crepitagao - "rangidos".

¢ O aparelho nao esta corretamente nivelado

¢ Nivelar o aparelho por meio dos pés
regulaveis.

A porta ndo « A porta foi invertida e nao foi instalada * Verificar a dobradiga da porta e voltar
fecha corretamente. a monta-la corretamente.
corretamente

¢ As prateleiras estéo fora de posigao.
¢ A vedagdo do perimetro esta suja

¢ As garrafas sdo maiores do que o
recomendado
¢ O aparelho nio esta corretamente nivelado

e Limpar o vedante da porta.

¢ Verificar as prateleiras e voltar a
monta-las corretamente.

¢ Nivelar o aparelho por meio dos pés
regulaveis.
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indicagédo Display-

“EQY, “E1”. “E27,
“E3” “E4”.  “ER”
“EG”.

Portuguese Caves de Vinhos Pando
PROBLEMA POSSIMVEL CAUSA SOLUGAO
E apresentada no
painel frontal a » Codigos de ERRO *Tente redefinir os controles com um

"Reset". (Desconecte a unidade de REDE
ELETRICA por 5 minutos)
*Contate o servigco de assisténcia técnica.

E apresentada no painel
frontal a indicagao
Display “E7"

* Indica que o sensor da porta falha

. Verifique se a porta fecha
corretamente e se o sensor n&o esta sujo

O alarme soa e o

DISPLAY do
painel frontal

pisca.

* A porta esteve aberta durante mais de 60
segundos?

+» Se for esse o caso, feche a porta.

Se néo for, a temperatura aumentou ou é
inferior a temperatura que foi ocorrido
porque:

* A porta é aberta com muitafrequéncia.

» Aabertura de ventilacdo esta
bloqueada ou

possui demasiado po.

* Uma longa interrupgao da alimentagao
elétrica

* Foi adicionada uma grande quantidade de
garrafas a unidade.

* No abra a porta mais vezes do que as
necessarias.

Desobstrua e limpe o p6. definida. Isto
podera ter

Deixe que o aparelho funcione durante
algum tempo alcangar a temperatura
selecionada.

O alarme soa e o
display do painel
frontal N3O pisca.
(alarme da porta)

*A porta esteve aberta durante mais de 60
segundos?

Feche a porta ou pressione o botéo
POWER para desligar o alarme. O alarme
parara quando a porta estiver fechada

O icone “-" ilumina- se
e pisca no ecra de
temperatura

« A temperatura do ecra “Display” estafora
dointervalo.

O aparelho s6 apresentara as
temperaturas dentro do intervalo de -9~37
°C/0~99 °F. Se a temperatura nao estiver
dentro deste intervalo, em vez dela, sera
apresentado o icone “-”. Esta situagédo é
normal.

Condensagao do
lado de fora do
vidro da porta

* Alta umidade no ambiente.

Durante periodos de alta umidade, pode
aparecer gotas de agua do lado de fora do
vidro da porta. Estes irdo desaparecer
quando o nivel de umidade cair.

E aconselhavel instalar a unidade num
local com ventilagado suficiente, em local
seco e / ou com ar condicionado.

A temperature
indicada pelo
DISPLAY nao
corresponde ao

valor real

* Relacao de temperatura diferencial entre
as duas zonas fora do intervalo. Maiordo
que 10°C

* Diminua a diferenga de temperatura entre
as zonas
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1. Quais sdo as condicoes de armazenamento que preocupam os colecionadores e
consumidores de vinho de qualidade?
A luz, a humidade, a temperatura e a vibracgao.

2. Qual é a temperatura ideal para o vinho?

A temperatura ideal para armazenar vinho situa-se entre 11°C ~14°C (52°F ~57°F). No
entanto, qualquer temperatura entre 5°C ~20°C (41°F ~68°F) sera suficiente sempre que
seja constante.

3. Qual é a humidade ideal para o vinho?

Uma humidade entre 60% e 70% € um excelente intervalo para armazenar o vinho. Os
niveis elevados de humidade mantém humidade dentro da garrafa evitando assim a
evaporagao através da rolha. Os niveis de humidade demasiado elevados provocam
frequentemente a criagdo de microrganismos que podem envelhecer o vinho
prematuramente e chegar inclusivamente a estraga-lo.

4. A temperatura de armazenamento parece variar frequentemente 2 ou 4 graus.

E normal: as pequenas diferengas de temperatura sdo necessarias para que o aparelho
funcione corretamente. Quando a cave inicia o ciclo de descongelagcédo, a temperatura
aumenta ligeiramente. Quando o sistema de refrigeracéo voltar a funcionar, a temperatura
baixa novamente.

Essas alteragdes ocorrem num curto periodo e o seu efeito € minimo e nao afeta a
conservacgao do vinho. O liquido tende a manter uma temperatura média com uma margem
de +/- 2°C. Por exemplo, se a temperatura de uma piscina for de 25 °C e, uma noite, a
temperatura exteriorbaixar para 18 °C, a temperatura da 4gua néo baixara tanto. E possivel
que de manha soéesteja a 22 °C.

5. Acumulou-se agua no pavimento ou surgiu agua na parte posterior do aparelho.
Certifique-se de que o tubo de drenagem dentro do aparelho esta corretamente colocado
sobre a bandeja de recolha de agua da parte posterior. Caso esteja, em momentos de muita
humidade, devera recolher o excesso de agua com uma esponja.

6. Surgiu agqua na parede interior do aparelho.
Durante épocas muito humidas, isso pode acontecer se abrir a porta demasiadas vezes.

7. Parece que o aparelho nunca se desliga: esta sempre a funcionar.
Certifigue-se de que a porta esta corretamente fechada.

8. Surgiu vapor/condensacao na porta de vidro.

Isto pode acontecer durante épocas muito humidas, especialmente no verao.

Verificar que efetuou a instalagdo de acordo com o manual, em especial as
ventilagbes, porque estas sdo muito importantes para o correto funcionamento e para evitar
avarias graves.

No que se refere a condensacao no exterior da porta da cave de vinhos, € um efeito normal
e natural que ocorre em circunstancias atipicas. Uma temperatura elevada do exterior,
humidade relativa alta, divisdo ou cozinha sem ventilagdo adequada, divisdo fechada
durante muito tempo e a porta de vidro fria da cave de vinhos s&do todos fatores que
provocam seguramente condensacéo.
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9. Os motores dos ventiladores interiores ligam-se e desligam-se, mesmo quando
atingem a temperatura confiqurada.

Para fazer circular o ar e manter a temperatura configurada dentro do armario, os
ventiladores interiores devem funcionar em ON e OFF quando o compressor estiver
desligado em modo Clima Dinadmico. Os ventiladores irdo ligar-se e desligar-se
aproximadamente a cada 20 segundos. Este ciclo é normal e foi concebido para fazer
circular o ar e para assegurar o funcionamento continuo dos ventiladores. Se o ventilador
parar completamente e ndo completar o ciclo, ndo funciona. O modo Clima Dindmico é o
modo predefinido de fabrica.

10. O painel de controlo parece nao funcionar.

O painel de controlo deste equipamento tem uma funcdo de bloqueio automatico que
impede a manipulacdo da temperatura ou das opcdes de energia. Esta funcao ativa-se
automaticamente 2 minutos apds ter tocado pela ultima vez numa tecla do painel de
controlo. Para desbloquear o painel de controlo, pressione a tecla sem soltar durante 5
segundos.

11. Os ventiladores funcionam constantemente. E normal?

Para fazer circular o ar e manter a temperatura configurada dentro do armario, os
ventiladores interiores devem funcionar em ON e OFF quando o compressor estiver
desligado em modo Clima

Dinamico. Os ventiladores irdo ligar-se e desligar-se aproximadamente a cada 20 segundos.
Este ciclo é normal e foi concebido para fazer circular o ar e para assegurar o funcionamento
continuo dos ventiladores. Se o ventilador parar completamente e ndo completar o ciclo, ndo
funciona.

12. Existe gelo acumulado na parte posterior inferior (zona do compressor) e este
pode entrar em contacto com o ventilador e provocar um mau funcionamento da
unidade. Verifique se na parte inferior ou adjacente, especialmente em modelos de
integracao, existe outro eletrodoméstico que produza ou seja uma fonte de calor como, por
exemplo, um congelador, forno etc., A CAVE DE VINHOS NAO DEVE SER INSTALADA
NESTAS CIRCUNSTANCIAS
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Portuguese

9. ESPECIFICACOES TECNICAS

unidade de cozinhal/ventilagdao
do rodapé frontal)

frontal

frontal

frontal

ventilagéo frontal

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Numero de secgoes 1 2 2 2 2
Garrafas de vinho com
prateleiras deslizantes 9 16 41 165 110
completas - Total
Altura da garrafa (mm) 300 300 300 300 300
° . -

N. de. tabuleiros amoviveis 6 (fijas) 5 6 15 14
madeira Haya
N.° de tabuleiros fixos 3
departamento - - - -
Tabl-JIelros com guias _ _ 5 14 14
deslizantes
Faixa de Temp. (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Faixa de Temp. Zona Um _one _one —one _one _one
(Superior ou Esquerda) (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Faixa de Temp. Faixa de
temperatura - Zona dois N.A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
(inferior ou direita) (°C/°F)
Descongelagao
(Automatica/Semi- Automatico Automatico Automatico Automatico Automatico
automatica/Manual/Frost Free)
Dt.esodorlzante - Filtro de carvao No No si si si
ativo
Reversibilidade da porta No Si Si Si Si
Angulo de abertura da porta 165° 225° 180° 225° 225°
Vidro anti-Uv Si Si Si Si Si
Num.ero de camadas da porta 3 3 3 3 3
de vidro
Vidro temperado Si Si Si Si Si
Ventilaggo de ar (ventilagdo da Tomada de ventilagéo Tomada de ventilagéo Tomada de ventilagéo Tomada de Tomada de

ventilagao frontal

Profundidade e altura da
base_DxH (mm)

100x95

94x94

120x90
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PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110

Tamanho do produto (HxWxD) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 1792x595x550
?’:r‘:l')das de ajuste_HxWxD >830 x 156 x >550 >830 x 300 x >600 >830 x 600 x >600 - -
Volume total de arrumacao () 22 54 133 400 318
Classe de eficiéncia energética / G F F G G
2021
Classe climatica (gama de N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
temperaturas)
Temperatura ambiente minima
para a qual o aparelho de 16 16 16 16 16
refrigeracéo é (°C)
Temperatura ambiente maxima
para a qual o aparelho de 38 38 38 38 38

refrigeracédo se encontra (°C)

Poténcia nominal de
alimentagao

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

Consumo de luz led interior (W) 0.15W 0.5W 0.7W 0.7W 0.7W
Entrada de poténcia (W) 55W 50W 65W 130W 155W
Corrente (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Consumo de energia (kWhly.r) 106 93 100 173 151
Compressor NORMAL INVERTER INVERTER INVERTER INVERTER
Tipo de refrigerante R600a R600a R600a R600a R600a
Classe Acustica (A-D) (¢} (¢} C D C
Som LwA (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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10. SERVICO POS-VENDA (SAT) E GARANTIA

INOXPAN S.L., agradece-lhe por ter escolhido e depositado a sua confianga num produto da nossa marca
Pando, que se distingue pela sua Qualidade, Design e Inovagao, sendo fiel as suas origens e compromissos.

CONDIGOES DE GARANTIA PANDO:

Este aparelho tem uma garantia de 3 anos a partir da data de compra e cobre-o contra qualquer defeito de fabrico que
possa afetar o seu bom funcionamento. Para que a validade da garantia seja valida, é indispensavel a apresentacao da
fatura ou do recibo de compra ao técnico do Servigo Autorizado Pando.

Durante este periodo, a Sociedade compromete-se a substituir ou a reparar gratuitamente qualquer pega defeituosa devida a
um defeito ou a um defeito de fabrico do aparelho, até que este esteja em bom estado de funcionamento, bem como a méao
de obra necessaria e as despesas decorrentes dessa reparagao ou dessa substituicdo.

EXCLUSOES DA GARANTIA PANDO:

Os seguintes casos nao serdo cobertos pela garantia do produto ou do refrigerador de vinho, ou poderao ser
motivo de anulagdo da mesma, caso em que o utilizador sera responsavel pelo custo dos materiais, mao de obra

e despesas de deslocagéo do servigo técnico:

- Ainstalagao, a assisténcia técnica, a limpeza ou a manutencao do aparelho.

= Qualquer avaria, mau funcionamento ou mau funcionamento causado por instalagéo ou utilizagdo incorrectas.

- Avarias ou danos causados pelo desrespeito ou cumprimento das instru¢des de seguranga, recomendagoes
de utilizagdo e manutencao constantes dos manuais do aparelho.

= Quando o produto se destina a uma utilizagdo comercial ou n&o residencial, para a qual nao foi concebido.

= Avarias ou danos no aparelho devido ao incumprimento das instru¢des descritas no manual do utilizador,
nas instru¢des de instalagao e de ventilagado do aparelho.

- Avarias ou danos causados pelo transporte ou transferéncia e manuseamento do aparelho por pessoal
nao autorizado e nao pertencente a esta empresa ou a marca Pando.

- Choques, amolgadelas, riscos ou arranhdes, vidros partidos.

- Presenca de corpos estranhos ao dispositivo, dentro ou fora do produto.

- O produto ndo é acessivel porque existem elementos que impedem um acesso facil e seguro. Os meios
necessarios para que o técnico autorizado de Pando possa aceder ao aparelho serao suportados e da

responsabilidade do utilizador.
- Manuseamento incorreto da cablagem e das liga¢des do produto.
- Avarias ou danos no produto causados por uma alimentagéo eléctrica ou ligag&o eléctrica incorrecta.

- Componentes estéticos, de desgaste, tais como ecrés de luz, filtros, lampadas (LED), prateleiras, gavetas,

tampas, juntas, etc.

- Ferrugem, manchas, descoloragédo causada por aplicagdo incorrecta ou exposi¢ao desprotegida a elementos
corrosivos, como produtos de limpeza nao recomendados pelo fabricante e agentes de limpeza inadequados,

como 0s que contém quimicos corrosivos, e exposicao a brisa do mar (salitre).

- Qualquer dano nos vinhos ou em qualquer outro conteudo devido a possiveis incidentes ou mau
funcionamento do aparelho .

- Avarias ou danos causados por variagdes no fornecimento de eletricidade ou por causas fortuitas e naturais
de origem atmosférica ou geoldgica, tais como tempestades, raios, terramotos, inundacgdes, etc.

- Aparelhos de revenda, de segunda mao, de troca ou de exposi¢cao que tenham mais de dois anos a contar da

data de fabrico.

A INOXPAN, S.L., fica expressamente excluida de qualquer responsabilidade por danos diretos ou indirectos a pessoas ou
coisas devido a falhas ou defeitos do aparelho causados por um manuseamento incorreto do mesmo.

Dados de contacto Centro de Servigo Oficial Autorizado Pando

ESPANHA, PORTUGAL E ANDORRA: NOUTROS PAISES:

PT
https://www.pando.es/en/after-sales-services/
FR
https://www.pando.es/fr/service-apres-vente/

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/
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Pando se réserve le droit de modifier ou d’annuler toute mesure des articles du manuel, sans preavis,
sans affecter les caractéristiques essentielles de fonctionnalité et de sécurité, et ne peut étre tenue
responsable des erreurs ou omissions qui pourraient survenir dans le manuel.
Caractéristiques techniques valides sauf erreur typographique, omission ou impression.

Les images et le contenu de ce manuel sont la propriété exclusive de Pando - INOXPAN S.L., et toute
appropriation d’'images et toute reproduction totale ou partielle sans autorisation préalable écrite sont
strictement interdites.

LES IMAGES PRESENTEES DANS CE MANUEL NE SONT PAS CONTRACTUELLES.

La Direction Technique de Pando se réserve le droit de modifier, altérer ou améliorer les dessins
techniques présentés dans ce manuel sans préavis.

La version papier de ce manuel ne peut pas étre mise a jour en temps réel, pour vous garantir la

derniere version des instructions de votre produit, nous vous recommandons de consulter la version
numerique sur www.pando.es
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Tout d’abord, nous tenons a vous remercier pour la confiance que vous avez placée
dans notre entreprise en acquérant I’'un de nos produits. Nous sommes convaincus que
vous avez pris la meilleure décision.

Chez Pando, nous n’offrons pas seulement des produits de premiere qualité, mais
nous disposons également d’une vaste équipe de professionnels qui seront a
votre disposition pour répondre et conseiller a toute question qui pourrait survenir lors
de l'installation ou du fonctionnement.

Pour mieux nous connaitre, nous vous invitons a visiter notre site web (www.pando.es)
OU VOUS pourrez voir toute notre gamme de produits avec les informations commerciales
et techniques les plus a jour.

Vous y trouverez une large sélection de Hottes décoratives; murales, de plafond, pour
flots, intégrées dans les meubles et intégrées dans les plaques de cuisson. Cette variété
nous permet de nous adapter a tous les styles de cuisine.

Nous vous présentons également notre collection d’électroménagers essentiels dans
tout foyer. Des appareils tels que notre collection de Fours et de Micro-ondes
aux performances élevees, les Plaques a Induction et a Gaz qui vous aideront a réa-
liser les meilleures recettes, les Caves a Vin et les Armoires de Vieillissement pour
maintenir et conserver vos vins dans les meilleures conditions, les lave-vaisselle in-
tégrés avec la technologie la plus récente et notre gamme de réfrigérateurs et
congélateurs intégrables ainsi que ceux a installation libre.

Tout cela sous une marque avec une tres longue trajectoire de plus de 40 ans dans le
secteur, qui fabrique ses produits comme un véritable artisan. Imprégnant le meilleur de
notre expérience dans tout ce que nous faisons.

Nous espérons sincerement que vous vous amuserez, expérimenterez et profiterez du
confort et des capacités de ce qui est désormais votre nouvel allié dans la cuisine.

Merci beaucoup,
L’équipe de Pando




PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Le symbole qui se trouve sur le produit ou son emballage indique
que ce produit ne peut étre traité comme un déchet ménager. Ce
produit doit étre déposé au point de collecte pour les équipements
électriques et électroniques en but de son recyclage. En veillant a
I'élimination correcte e ce produit, vous aiderez  a prévenir les con-
séquences négatives potentielles pour I’'environnement et la santé pu-
blique, ce qui pourrait se produire si ce produit n’était pas manipulé
de forme correcte. Pour plus d’informations sur le recyclage de ce
produit, veuillez contacter les services administratifs de votre locali-
té et notamment le service d’élimination des dechets ménagers ou _
le magasin ou vous avez acheté le produit. Cet appareil électrodo-

mestique est marqué selon la directive européenne 2012/19/EU rela-

tive aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE).

COLLECTE D’APPAREILS
MENAGERS

@ TRAITEMENT DES DECHETS

ELIMINATION DE LEMBALLAGE. L'emballage est marqué du Point Vert.

Dans son engagement pour la protection de I'environnement et conformément aux dispositions de la
directive européenne 94/62 / CE relative aux emballages et aux déchets d’emballages et a la loi dérivee
22/2011 sur les résidus et sols contaminés, Pando confie aux entités de économie sociale un Systeme
de Gestion Intégré, responsable de la collecte périodique au domicile du consommateur ou a proximite,
des emballages usagés et des déchets d’emballages pour un traitement ultérieur.

Pour retirer tous les matériaux d’emballage tels que le carton, le polyuréthane expansé et le film, utilisez
les conteneurs appropriés.

C ela garantit le traitement et la réutilisation corrects des matériaux d’emballage.

~ 7
Pour en savoir plus:

www_quefairedemesdechets fr
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1. LES MESURES DE SECURITE

Lors de l'utilisation d’un appareil électrique, certaines précautions doivent étre suivies
pour réduire les risques d’incendies, d’électrocution et de blessures corporelles,
Notamment :

POUR VOTRE SECURITE
Lisez attentivement les instructions, méme si vous connaissez trés bien I'appareil.

« Cet appareil est destiné a étre utilisé pour le stockage du vin. Utilisez cet appareil
uniquement comme décrit dans ce manuel. D'autres utilisations non recommandées
peuvent provoquer un incendie, une électrocution ou des blessures.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus ainsi que par des personnes
présentant un handicap physique, sensoriel ou mental ou un manque d’expérience et de
connaissances, s’ils ont regu un suivi ou des instructions relatives a I'utilisation de I'appareil
de maniéere sdre et concernant la compréhension des risques inhérents. Les enfants ne
doivent pas jouer avec cet appareil.

* Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance.

» Conformément aux Normes CEI : cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou manquant d’expérience et de connaissances, a moins d’avoir été suivies ou
formées sur l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.

* Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avecl'appareil.

* Les appareils électriques ne sont pas des jouets. Toujours garder 'appareil hors de portée
des enfants. Conservez le cordon d'alimentation hors de portée des enfants. Ne laissez pas
le cable réseau pendre du bord de la table ou du plan de travail ou se situe I'appareil.

* Les enfants agés de 3 a 8 ans sont autorisés a charger et décharger les appareils de
réfrigération.

* Pour vous protéger du risque d’électrocution, NE PAS submerger l'appareil, le cable ou la
prise dans I'eau et n’y versez aucun autre liquide.

* Débranchez les appareils de la prise lorsqu'ils ne sont pas utilisés, lorsque vous vous
déplacez d'un endroit a un autre et avant de les nettoyer.

» Pour débrancher I'appareil, saisissez la fiche et retirez-la du mur. Ne tirez jamais sur lecable.
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provoquer une inflammation. Ne pas utiliser I'appareil en présence de gaz explosifs et

AVERTISSEMENT : Tenez I'appareil a I'écart de substances susceptibles de c
A / ou inflammables.

* Ne placez pas I'appareil ou ses composants a proximité d’'une flamme nue, d’'un poéle ou
de tout autre appareil de chauffage.

* N'utilisez pas l'appareil si le cable ou la prise est endommagé, si le produit ne fonctionne
pas ou s'il est tombé ou a été endommagé de quelque maniére que ce soit. Si le cable
d'alimentation est endommagé, il doit étre remplaceé par le fabricant, par un centre de service
agrée ou par du personnel qualifié, afin d'éviter toute situationdangereuse.

« L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut étre dangereuse.

* Placez I'appareil sur une surface plane etséche.

* Ne l'utilisez pas sa carcasse s’enléve ou si elle estendommageée.

* Une mauvaise connexion entre la prise secteur (murale) et la fiche peut entrainer une
surchauffe et une déformation de la fiche. Contactez un électricien qualifié pour remplacer
la prise murale si elle est dévissée ou endommagée.

* Placez I'appareil a I'abri de la lumiére directe du soleil et des sources de chaleur (cuisiniére,
chauffage, radiateur, etc.)

+ AVERTISSEMENT : Cet appareil ne contient ni CFC ni HFC et contient de
petites quantitésd’isobutane (R600a), qui est respectueux de I'environnement
mais inflammable. Il n'abime pas la couche d'ozone et n‘augmente pas non plus
I'effet de serre. Lors du transport et de la mise enroute de la machine, il
R600a convient de veiller a ce qu'aucune partie du systéme de refroidissement nesoit
endommagée. Les fuites de réfrigérant peuvent s'enflammer et blesser les yeux.

En cas de dommages :

- Evitez les flammes nues et tout ce pouvant créer une étincelle.
- Débranchez le réseau électrique.

- Aérez la piece dans laquelle se trouve I'appareil pendant plusieurs minutes et contactez le
service d'assistance technique pour obtenir des conseils.

En cas de fuite de réfrigérant, si l'appareil se trouve dans une petite piece, des gaz
combustibles risquent de se propager dans la piéce. Pour chaque 8 g de réfrigérant, il faut au
moins 1 métre cube d'espace dans la piéce. La quantité de réfrigérant dans l'appareil est
indiquée sur la plaque signalétique a l'intérieur de l'appareil. Il est dangereux pour toute
personne autre que le service technique autorisé de procéder a la maintenance ou a la
réparation de cet appareil.
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AVERTISSEMENT : Maintenez les ouvertures de ventilation dans I'appareil ou dans la
structure intégrée sans obstacles. Aucune responsabilité ne sera prise en compte pour tout
dommage résultant d'une utilisation inappropriée de l'appareil ou de réparations effectuées par
un personnel non qualifie. Dans ce cas, ni la garantie ni aucune autre réclamation de
responsabilité ne seront valables.

AVERTISSEMENT : N'utilisez pas d'appareils mécaniques ou d'autres moyens pour
acceélérer le processus de dégivrage autres que ceux recommandeés par le fabricant.

AVERTISSEMENT : N'endommagez pas le circuit de réfrigération. N'utilisez jamais un
appareil avec un circuit endommage.

AVERTISSEMENT : N'utilisez aucun appareil électrique a l'intérieur du compartiment pour
aliments de I'appareil, a moins qu'il ne soit du type recommandé par le fabricant.

AVERTISSEMENT : Pour éviter tout danger da a l'instabilité de I'appareil, vous devez le fixer
conformément aux instructions.

PRECAUTION : Veuillez garder les produits a I'écart du feu ou des substances abrasives
avant d'installer le réfrigérateur.

AVERTISSEMENT : Ne stockez PAS de substances explosives telles que des aérosols
contenant un propulseur inflammable dans cet appareil.

AVERTISSEMENT : lors de l'installation de I'appareil, assurez-vous que le
cordon d'alimentation n'est pas coincé ou endommagé.

AVERTISSEMENT : Ne placez pas de fiches, de rallonges ou de blocs

DANGER d'alimentation portables al'arriere de l'appareil.

Electric
Shock Risk

AVERTISSEMENT : Risque de dommages causés par les LED. NE PAS regarder directement
les lumiéres a courte distance, cela peut causer des lésions oculaires.

Pour éviter la contamination des produits stockés, respectez les instructions suivantes :

» L'ouverture de la porte pendant une période prolongée peut entrainer une augmentation
significative de la température dans les compartiments de l'appareil.

* Nettoyez régulierement les surfaces qui peuvent entrer en contact avec des
déversements accidentels de liquides.

» Si l'appareil de réfrigération reste vide pendant de longues périodes, éteignez, dégivrez,
nettoyez, séchez et laissez la porte ouverte pour éviter la formation de moisissure sur
I'appareil.

* La cave a vin n'est pas destinée a la conservation des aliments. L'utilisation recommandée
est pour la conservation des liquides en bouteille.

« Cet appareil est destiné a une utilisation DOMESTIQUE, il n’est PAS recommandé pour

une utilisation INDUSTRIELLE.

*N'essayez pas de réparer ou de remplacer une partie de ce produit a moins que cela ne

soit spécifiguement recommandé dans ce manuel. Tout autre entretien doit étre effectué
par un technicien qualifié.

98 | Integral Cooking



Caves a Vin Pando

Francais

* Replacez tous les panneaux aprées un entretien avant la remise enmarche.

- Faites appel a deux personnes ou plus pour déplacer et installer I'appareil. En
cas contraire cela peut endommager votre dos et/ou causer d'autresblessures

* Ne nettoyez jamais les piéces de cet appareil avec des liquides inflammables. Leurs
vapeurs peuvent provoquer un risque d'incendie ou d'explosion. N'entreposez ni n'utilisez
d'essence ou d'autres liquides inflammables a proximité. Leurs vapeurs peuvent provoquer
un incendie ou des explosions accidentelles.

* Ne branchez ni débranchez la prise électrique avec lesmains.

« Un circuit séparé est recommandé, qui sert uniquement pour votre appareil. Utilisez des
prises électriques qui ne peuvent pas étre désactivées avec uninterrupteur.

« Si vous avez un dispositif de verrouillage, ne gardez pas la clé prés de I'appareil ni a la
portée des enfants.

AVERTISSEMENT : bris de verre. Il existe un risque de blessure par bris de verre. Si
I'appareil est installé a des altitudes supérieures a 1500 m, il peut y avoir un risque de bris de
la vitre de la porte en raison de la différence de pression. Les éclats de verre peuvent causer
des blessures graves s'ils ne sont pas manipulés avec précaution.

AVERTISSEMENT : Pour réduire les risques d’incendie, d’électrocution
ou de blessures,débranchez ou débranchez I’appareil de la source
DANGER d’alimentation avant de procéder auxtaches de maintenance.

Electric
Shock Risk

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Si vous rencontrez des probléemes, consultez le Guide de dépannage a la fin de ce manuel.

Il énumeére les causes de probléemes de fonctionnement mineurs, qui peuvent étre corrigés
d'eux- mémes.
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*Equipé d'une installation d’étagéres indépendante avec une, deux ou trois zones de
température, selon le modéle.

«Contréle électronique de la température variable avec affichage numérique et entrée tactile.

sLa température peut étre réglée de 5°C a 20°C (41°F a 68°F) dans n'importe lequel des
compartiments.

*Peut étre réglé pour une température de stockage a long terme ou a une température de
service spécifique pour les vins rouges / blancs / mousseux.

*Refroidir et chauffer pour maintenir un stockage et / ou un état de fonctionnement parfaits.

«Compresseur de réfrigération dynamique pour assurer la circulation de I'air intérieur avec
une distribution uniforme de la température et de I'humidité.

» Lumiere LED bleue a l'intérieur avec systéme on/off a I'ouverture de la porte, sauf pour le
modeéle PVZB 15-9. Il peut étre maintenu en mode démo.
*Systéme d'alarme de dysfonctionnement porte ouverte.

*Fonction de mémorisation de la température - Si I'alimentation est interrompue (hausse de
tension, interrupteur a l'arrét, etc.) et ensuite rallumée, I'appareil fonctionnera a la derniere
température sélectionnée.

*Dégivrage automatique avec évaporation de I'eau dedégivrage.

*Porte en verre trempé réversible, triple panneau, verre fumé qui protége le vin des rayons
UV et crée une présentation attrayante avec peu de condensation et un faible niveau
sonore.

«Cadre extérieur en acier recouvert de noir mat avec doublure intérieure également en noir,
offrant d'excellentes performances, une longue durée de vie et une stabilité élevée. Ce
revétement noir empéche une lumiére excessive d’endommager le processus de

maturation.
*Porte vitrée avec cadre optionnel en acier inoxydable et poignée en acierinoxydable.

Etagéres avec mouvement vers l'extérieur optionnel, en hétre massif verni et ajustables
permettant un maximum de confort et de flexibilité pour s'adapter a différentes tailles de
bouteilles.

+Liquide de refroidissement qui respecte I'environnement et mousse isolante.

*Systéme de contréle de I'humidité en option (réservoird'eau)

REMARQUE : les caractéristiques peuvent tré modifiées sans préauvis.
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3. LINSTALLATION

* Retirez tous les emballages extérieurs et intérieurs. Nettoyez la surface intérieure avec de I'eau
tiede et un chiffon doux. L'appareil peut présenter des odeurs résiduelles au début, elles
disparaitront au fur et a mesure qu'’il refroidira.

» Avant de brancher 'appareil sur le secteur, laissez-le en position verticale pendant au moins 24
heures. Cela réduira le risque de dysfonctionnement du systéme de refroidissement résultant de
la manipulation pendant le transport. Pendant ce temps, il est recommandé de laisser la porte
ouverte pour éliminer toute odeur résiduelle.

* La porte de la cave a vin peut étre ouverte a gauche ou a droite. L'unité est livrée avec la porte
s'ouvrant vers la droite. Si vous souhaitez ouvrir la porte du cété opposé, suivez les instructions de
la section "porte réversible".

3.1. AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

PLANS ET COTES DE L’INSTALLATION, VOIR DERNIERES PAGES DU MANUEL.

* Les appareils sont congus pour étre intégrés a l'installation, encastrés ouautonomes.

« AVERTISSEMENT : Ne stockez pas et n’installez pas I'appareil a I'extérieur. L'appareil est
adapté a utilisation en intérieur.

- AVERTISSEMENT : n'installez pas l'appareil dans la buanderie. Evitez I'emplacement de
I'appareil dans les zones humides.

* Placez l'appareil sur une surface suffisamment résistante pour supporter son poids a pleine
charge. Pour mettre I'appareil a niveau, réglez le pied de mise a niveau avant situé au bas de
I'appareil.

« Pour une installation indépendante, un espace de 100 mm est nécessaire entre I'arriére et les
cbtés de l'appareil afin de permettre la circulation de I'air nécessaire au refroidissement du
compresseur et du condenseur entrainant une économie d’énergie conséquente. Méme pour
l'installation intégrée, il est nécessaire de garder un espace de 5 mm de chaque cbété et sur le
dessus pour assurer un acces et une ventilation adéquats. Veillez a ce que la sortie d'air a I'avant
de l'appareil ne soit en aucune fagon bloquée ou obstruée.

* Placez I'appareil a I'abri de la lumiére directe du soleil et des sources de chaleur (cuisiniére,
chauffage, radiateur, etc.). La lumiére directe du soleil peut affecter la couche d'acrylique et le
chauffage peut augmenter la consommation d'énergie. Des températures ambiantes
extrémement froides peuvent également entrainer un dysfonctionnement de I'appareil.

« Connectez I'appareil a une prise de courant exclusive et facilement accessible. Toute question
relative a I'alimentation et/ ou a la mise a la terre doit étre adressée a un électricien qualifié oua
un centre de service agreeé.

« L'appareil doit étre installé avec toutes les connexions électriques, de plomberie, d'eau et
d'évacuation des eaux conformément aux réglementations locales et envigueur.
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3.2. INSTALLATION

3.2.1. INSTALATION DE PLUSIEURS APPAREILS

ATTENTION! DANS LE CAS D’UNE INSTALLATION DE PLUSIEURS APPAREILS
AVEC VENTILATION :

Il est signalé que si la cave a vin est installée dans un meuble ou se trouvent d'autres
appareils émettant de la chaleur, des mesures de ventilation et d'isolation nécessaires
doivent étre prises afin que la chaleur de ces autres appareils ne communique pas
directement avec la cave a vin. Cette chaleur ne doit affecter aucune des parties de la cave
avin. Une isolation et une ventilation inadéquates pourraient entrainer un dysfonctionnement
ou une panne de la cave a vin, ou des dommages au mobilier, qui ne
seraient PAS couverts par la garantie du fabricant.

FRIGO CAVES A VIN FOUR a FRIGO CAVES A VIN FOUR

CONG. CONG.

. ;
FRIGO CAVES A VIN FOUR 0

CONG.

SOUS LES MEUBLES
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IMPORTANT : CLIMAT TRES HUMIDE

Pendant les périodes de forte humidité, de la condensation peut apparaitre sur les surfaces extérieures de
la porte vitrée. Cette condensation disparaitra lorsque I'humidité diminuera. Pour des raisons de
prévention, il est conseillé d’installer 'appareil en procurant une ventilation suffisante dans un endroit sec
et / ou climatisé.

REMARQUE : L’appareil doit étre placé de sorte que la prise soit accessible.

3.3. INSTRUCTIONS POUR L’INSTALLATION

Assurez-vous que votre installation ne bloque pas la grille de ventilation avant. L'unité est
congue pour étre placée sous des plans de travail, utilisant la grille de ventilation pour garantir
que les pieds soient cachés de la vue frontale.

Si l'appareil est entierement intégré, pour le montage des socles de cuisine, assurez-vous que les
grilles de ventilation au niveau du socle peuvent évacuer au moins 300 centimétres carrés afin
que l'air chaud puisse se disperser sans encombre. Si non, I'appareil doit fonctionner
davantage, ce qui entraine une augmentation de la consommation d'électricité.

Assurez-vous également que la porte s'ouvrira et se fermera correctement a I'endroit choisi.

REMARQUE : Lorsque vous poussez l'appareil pour I'encastrer, assurez-vous que le cordon
d'alimentation n'est pas coincé.
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3.4. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

AVERTISSEMENT : Une mauvaise utilisation de la prise de terre peut entrainer un risque
d’électrocution. Si le cable réseau est endommage, il doit étre remplacé par un électricien qualifié
ou un centre de service agréé.

Tous les travaux électriques doivent étre effectués par un professionnel qualifié, conformément
aux réglementations de sécurité locales et nationales.

Vérifiez que la tension indiquée sur le produit correspond a la tension d'alimentation de votre
installation.

Connectez I'appareil séparément a une prise prenant en charge 13A.

La connexion doit étre établie via une prise appropriée facilement accessible. Pour plus de
sécurité, il est pratique d'installer un dispositif a courant résiduel (RCD) avec un courant de
déclenchement de 30 mA.

Faites vérifier 'appareil et le circuit par un électricien qualifié pour vous assurer que la prise est
correctement mise a la terre.

Remarque : Dans les endroits ou la foudre tombe fréquemment, il est conseillé d'utiliser des
protecteurs de surtension.

Ne connectez pas I'appareil au secteur avec une rallonge. Les rallonges ne garantissent pas la
sécurité nécessaire de I'appareil (par exemple, risque de surchauffe).

L'appareil ne doit pas étre raccordé a un onduleur et ne doit pas étre utilisé avec un adaptateur
de prise, car cela pourrait endommager l'unité électronique.

Le cable doit étre sécurisé derriere I'appareil et éviter qu'il ne soit emmélé ou suspendu sans
protection.

AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE CONNECTE A UNE PRISE DE TERRE.

3.5. INSTALLATION DE LA POIGNEE

IMPORTANT : Ne serez pas trop les vis et n'utilisez pas d'outils électriques pour installer la
poignée.

P Placez la poignée (1) sur les goupilles de
fixation (3) de la porte et avec la clé Allen

y fournie, serrez les vis prisonnieres qui
/ O maintiennent (2) pour fixer la poignée.

REMARQUE :

Toutes les piéces changées doivent étre
4 gardées pour réinstaller la porte a son
état initial, si nécessaire.
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3.6. PORTE REVERSIBLE EN OPTION

ATTENTION, Uniquement pour le modele PVZB 15-9 : Le sens d'ouverture de la porte doit étre
indiqué au moment de I'achat, car il comporte une sérigraphie qui s'inverserait si on la retourne.
A posteriori on ne peut que renverser la vapeur en acquérant éventuellement une nouvelle porte
avec la sérigraphie alignée.

CHANGEMENT DE SENS D’OUVERTURE DE LA PORTE pour les modéles PVZB
30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110 & PVZL 180-165:

OUVERTURE A DROITE OUVERTURE A GAUCHE
(INITIALE)
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3.6.1. PORTE REVERSIBLE AVEC CHARNIERE VISIBLE

IMAGE 1 IMAGE 2

IMAGE 3 IMAGE 4

(1) Vis de verrouillage (2) Charniére inférieure (droite) (3) Axe de porte
(4) Charniére supérieure (a droite) (5) Porte (6)Corps vintéoteca(7) Charniére supérieure (a
gauche) (8) Charniére inférieure (a gauche)

Procédure:

- Dévisser les vis de verrouillage(1) ; (voir image 1)

- Tirez la porte (5) vers I'extérieur, retirez-la ; (voir image 2)

-Visser les boulons de 3 piéces, retirer la charniére supérieure (droite) (4) ; (voir image 3)
-Fixer la charniére supérieure (a gauche) et la charniere inférieure (a gauche) avec des
boulons en position montrant I'image,

-Tourner la porte a 180 degrés, puis assembler la porte de la maniere inverse a celle a
enlever (voir figure 4).
- Couvrir les trous résultants avec les bouchons en plastique inclus dans le sac a vis.
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3.6.2. PORTE REVERSIBLE AVEC CHARNIERES INVISIBLES
Sol pour le modéle PVZB 180-110

@Charniére supérieure @Acte de la charniére @Boucle de la charniére @Charniére supérieure

@Charniére inférieure @Porte en verre

1. Comme le montre la figure 1, utiliser un tournevis plat pour ouvrir la boucle de la charniére supérieure
@ afin de voir I'arbre de la charniére @, puis utiliser un tournevis plat pour faire levier sur I'arbre de
la charniéere @ et le retirer. Dévisser ensuite la charniére inférieure de la méme maniére.

2. Comme le montre la figure 2, la méthode d’installation de la partie supérieure de la porte est la méme
que celle de la partie inférieure.

3. Une fois les parties supérieure et inférieure retirées, tirez la porte parallelement a I'extérieur. La porte
peut étre retirée.
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Retirez la porte en verre, utilisez la clé hexagonale pour retirer la charniére supérieure de la porte et les
vis de fixation de la charniére inférieure de la porte, puis retirez les charniéres supérieure et inférieure
de la porte.

Il convient d’y préter une attention particuliére : 1) La porte en verre est tournée de 180 degrés pour étre
installée, et le crochet de verrouillage et I'aimant de la porte sont retirés et réinstallés de I'autre coté. 2)
La charniéere supérieure et la charniere inférieure sont également échangées en méme temps. La char-
niere supérieure droite est remplacée par la charniere inférieure gauche. La charniére inférieure droite
est remplacée par la charniére supérieure gauche. Devient la charniére inférieure de la porte et devient
la charniere supérieure de la porte lorsque la charniére inférieure droite de la porte est remplacée par la
charniére gauche ;

Installez d’abord la charniére de porte comme indiqué dans la figure 3, puis installez la charniére inférieu-
re de la porte comme indiqué dans la figure 4.

Soulever la porte comme indiqué sur la figure 4. Insérez d’abord la charniére inférieure dans les ferrures
d’angle, alignez les trous de montage et insérez I'arbre de la charniére de @ dans le trou de la charniere
en position. Recouvrir ensuite la boucle de charniere @ Linstallation de la partie inférieure de la porte
est terminée ;

Installer la partie supérieure de la porte comme indiqué dans la figure 3, en suivant la méme méthode
gue pour la partie inférieure de I'installation de la porte. En fin de compte, le retournement de la porte
est terminé.

Installer la charniére de la porte Remarque : Lors de I'installation de la charniere supérieure de la porte,
veuillez déplacer la charniére de la porte vers le c6té du boitier extérieur, puis serrez la vis. Apres I'ins-
tallation de la porte inférieure, déplacez la vis vers I'intérieur du boitier extérieur et serrez la vis pour
empécher la porte de tomber.

Changement des pieces d’alarme de la porte a charniére invisible (PVZB 180-
110)

(®Dboor @)lock (3)door alarm magnet (4)magnet fix hole (5)lock fix hole

1. Aprés avoir changé la porte, dévisser d’abord @Iock et @magnet comme sur la photo 1;

2. Ensuite, fixer la serrure @ a la position du trou de fixation de la serrure @

3. Apres avoir changé I'aimant @ a la position du trou de fixation de I'aimant @
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3.6.3. CHANGMENT DE PORTE PVZB 15-9

IMAGE 2

IMAGE 1

IMAGE 4

IMAGE 3

IMAGE 6

IMAGE 5§
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IMAGE 7

(1) Vis de verrouillage (2) Charniére inférieure (droite) (3) Arbre de porte (droite)
(4) Charniére supérieure (droite) (5) Porte (droite) (6) Corps cave a vin
(7) Charniére supérieure (gauche) (8) Charniére inférieure (9) Axe de porte (gauche)

porte (gauche)

Procédure:

- Dévisser les vis de blocage(1) ; (voir image 1).

- Retirez la porte (5), sortez-la ; (reportez-vous a l'image 2).

- Dévissez les vis, sortez la charniére supérieure (droite) (4) ; (voir image 3).

- Visser la charniere inférieure (gauche) et la charniére supérieure (gauche) ;(voir photo 4).
- Assembler I'axe de porte (gauche) ; assemblage des piéces et 9b ; (voir image 5).

- Fixer et visser I'axe de porte (gauche) ; a la porte de gauche;(voir image 6).

- Assemblez la porte (gauche) ; (voir image 7).

- Fixez les charniéres avec les vis de blocage (1) ; (voir photo 8).

- Bouchez les trous résultants avec les bouchons en plastique inclus dans le sac de quincaillerie.
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3.7. FIXATION ET SECURISATION DE L’'UNITE DANS L’UNITE

3.7.1 PVZB 15-9

Ouvrez les capuchon situé sur le corps
de l'appareil du cété opposeé a la charniére et
fixez I'appareil dans la niche en serrant les vis
a travers le support de fixation.

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110

Ouvrez les deux capuchons situés sur le corps
de l'appareil du coté opposé a la charniéere et
fixez I'appareil dans la niche en serrant les vis
a travers le support de fixation.
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4. INSTRUCTIONS D’UTILISATION

L’appareil risque de ne pas fonctionner correctement s'il est laissé pendant une longue
période a des températures en dehors de la gamme spécifiée (N, ST).

Par exemple, le placement de I'appareil dans des conditions de froid ou de chaleur extréme,
peut provoquer des fluctuations de latempérature interne. La plage entre 5° C et 20 ° C (41 °
F et 68 ° F) ne pourra pas étre atteinte

Classe Température ambiante
SN +10°C a +32°C
N +16°C a +32°C
ST +16°C a +38°C
T +16°C a +43°C

REMARQUE : Les unités sans chauffage ne vont pas augmenter leur température interne si la
température ambiante dans lequel se trouve I'appareil est inférieure a la température définie.

ATTENTION : Cet appareil est congu pour fonctionner a certaines températures
ambiantes. La classe climatique est indiquée sur la plaque signalétique.

Lorsque vous utilisez I'appareil pour la premiére fois ou aprés l'avoir redémarré
parce qu'il a été mis hors tension pendant longtemps, il pourrait y avoir une variation de
quelques degrés entre la température sélectionnée et celle indiquée sur le panneau de
lecture a LED. Cela est normal et est dii au temps d'activation. Une fois I’appareil en
marche pendant quelques heures tout revient a la normale.

Si I'appareil se déconnecte, en cas de coupure de courant ou d’arrét, vous devrez

attendre 3 a 5 minutes avant de redémarrer I'appareil. Si vous essayez de redémarrer
avant ce laps de temps, I’appareil ne redémarre pas
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5. UTILISATION ET MANIPULATION

5.1. PANNEAU DE CONTROLE

5.1.1. PANNEAU DE COMMANDE PVZB 15-9

4 ™
Pando

& A ic VvV %
| s
PANNEAU INDICATEUR LUMINEUX (AFFICHAGE)
Affiche la température et d'autres services.

O  ALLUME : Lorsque le refroidisseur a vin est connecté pour la premiére fois, il démarre
automatiquement en entendant un bip de confirmation. Le plafonnier intérieur sera éteint.

Pour déconnecter la cave a vin :
Déverrouillez le clavier en appuyant sur la touche pendant 3 secondes.

Appuyez simultanément sur les touches et. Immédiatement I'écran affichera un compteur
décroissant, qui descendra de 3 > 2 > 1... et s'éteindra en entendant un « bip » de confirmation.

Pour connecter la cave a vin :

Appuyez simultanément sur les touches et pendant 2 secondes. Un «bip» de
confirmation se fera entendre.

REMARQUE : Pour connecter ou déconnecter le refroidisseur a vin, le panneau lumineux (affichage)
doit étre déverrouillé.

UNLOCK / LOCK : Utilisé pour verrouiller ou déverrouiller le panneau indicateur. Le verrouillage
du panneau de commande n'affecte pas la touche lumiére, elle est toujours active.

Pour verrouiller I'affichage : Appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Il y aura un "bip"
sonore pour confirmation. Toutes les fonctions des commandes sont désactivées, a I'exception de la
commande d'éclairage.

Pour déverrouiller I'écran : Appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Il y aura un "bip"
sonore pour confirmation. Toutes les touches d'affichage restent actives.

B

-7~ LIGHT Utilisé pour allumer / éteindre la lumiére interne. Lorsque vous appuyez sur, vous entendrez
un bip de confirmation.

A AUGMENTATION Permet d'augmenter la température de consigne de 1 °C. En appuyant dessus,
un bip de confirmation se fera entendre.

V¥ DOWN I permet d'abaisser la température de consigne de 1°C. En appuyant dessus, un bip de
confirmation se fera entendre.
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5.1.2. PANNEAU DE COMMANDE PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZL 180-165

PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZL 180-165

A A | :
m _oB 10 b W & AV a[ib B AV &
v Pando ¥
DISPLAY
Deégivrer  Degreé Ce"S'US Le ére  Ventilateur du milieu Degré Celisius
Refroidssement Refroidsssaljnent
\ f / zona supériere

[
\o@ ZTEMP SET UPPER &V DISPLAY LOWER l @?’
en'i_aleurzona’-—“"’o$ == C *‘1
= o é B B B H B B a T \Ventilateur

/ Gi ? (? T (i zona inferieure
Aquecedor \
Bloguer / . )
Attention ~ Temp. zona Débloquer  Temp. zona Degré Fahrenheit

supérieure Degré Fahrenheit inferior

Indique qu'il refroidit. (Compresseur en marche)

Indique que les ventilateurs de zone fonctionnent. (fonte a froid)

Indique qu'il chauffe. (Chauffage allumé)

Indique I'alarme de porte ouverte.

B $ #®

[

Indique qu'il est en cours de dégivrage.

&

Indique les degrés Celsius

Indique les degrés Fahrenheit

o T

Indique que le voyant interne est allumé.

B

Indique le verrouillage/déverrouillage du panneau de commande. (Afficher)

(]

8 8 Indique la température de fonctionnement.
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PANNEAU INDICATEUR LUMINEUX (AFFICHAGE)

Affiche la température et d'autres services.

D Zone de refroidissement supérieure.

Zone de refroidissement inférieure.

PANNEAU LUMINEUX (DISPLAY)
() ALLUME:

Lorsque vous connectez la cave a vin pour la premiére fois, elle démarre automatiquement en
entendant un bip de confirmation. Le plafonnier intérieur sera éteint.

Pour déconnecter la cave a vin :

Déverrouillez le clavier en appuyant sur la touche pendant . 3 secondes.

Appuyez simultanément sur les touches A et 'V delazone supérieure. Immédiatement I'écran affichera

un compteur décroissant, qui descendra de 3 > 2 > 1... et s'éteindra en entendant un « bip » de
confirmation.

Pour connecter la cave a vin :

Appuyez simultanément sur les touches A ¢t 'V dansla zone supérieure pendant 3
secondes et I'appareil se connectera en entendant un bip de confirmation.

REMARQUE : Pour connecter ou déconnecter le refroidisseur a vin, le panneau lumineux
(afficheur) doit étre déverrouillé

UNLOCK / LOCK : Utilisé pour verrouiller ou déverrouiller la sélection de la température sur le
panneau tactile. Le bouton de sélection de la lumiére est toujours actif.

Pour verrouiller I'affichage : Appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Un bip de
confirmation retentira. Toutes les fonctions des commandes sont désactivées, a l'exception de
la commande d'éclairage.

Pour déverrouiller I'écran : Appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Un bip de
confirmation retentira. Toutes les touches d'affichage restent actives.

’ N

LIGHT Utilisé pour allumer / éteindre la lumiére interne. Lorsque vous appuyez sur, vous
entendrez un bip de confirmation.

A AUGMENTATION Permet d'augmenter la température de consigne de 1 °C. En appuyant
dessus, un bip de confirmation se fera entendre.

V DOWN I permet d'abaisser la température de consigne de 1°C. En appuyant dessus, un bip
de confirmation se fera entendre.
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SELECTEUR DE DEGRES °C / °F

Sélectionnez le réglage d'affichage de la température en degrés Fahrenheit ou Celsius. Pour
changer la température de Fahrenheit a Celsius ou vice versa, maintenez enfoncées les
touches et teclas ¥ et ¥dans la zone inférieure pendant 3 secondes, en entendant un bip
de confirmation.

REGLAGE DU CONTRLE DE TEMPERATURE

A I'exception de l'unité avec une seule zone de refroidissement PVZB 15-9, les autres
unités ont deux zones de température indépendantes. Pour le PVZB 30-16, PVZB 60-41,
PVZB 180-110 et le PVZL 180-165, la température des deux zones peut étre réglée entre
5°C et 20°C (41°F et 68°F)

* Lorsque I'unité est connectée pour la premiere fois, l'unité s'allumera automatiquement aux
valeurs par défaut prédéfinies.

* En appuyant sur les touches UP ou DOWN, vous pouvez contréler séparément la
température interne des zones. Une fois la température établie, I'afficheur indique cette
nouvelle température. Progressivement, I'appareil atteindra cette température

* IMPORTANT : Les températures des deux zones peuvent étre égalisées sur tous les
modeéles, mais ne peuvent étre inversées que sur les modeles PVZB 60-41, PVZB
180-110 et PVZL 180-165

Sur le modéle PVZB 30-16, la différence maximale de température entre les zones est de 10 °C.

ECLAIRAGE

Votre cave a vin dispose d’un systéme d’éclairage bicolore. Vous pouvez configurer
I'intérieur pour que I'éclairage soit blanc ou bleu. Votre cave a vin est équipée en série
d’un éclairage LED intérieur et d’'un écran blanc.

Si vous souhaitez changer la couleur de la LED de la cavité et de I'écran, appuyez sur
I'icbne -6 pendant 3 secondes. Vous entendrez un signal vous indiquant que la cou-
leur de I"éclairage intérieur et de I'écran est passée du blanc au bleu. Si vous souhai-
tez revenir a la couleur blanche, maintenez l'icone 6 enfoncée pendant 3 secondes.
Vous entendrez un signal vous indiquant que la couléur de I'éclairage intérieur et de
I'écran est passée du bleu au blanc.
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5.2. PANNEAU DE CONTROLE DE FERMETURE AUTOMATIQUE.

(Non disponible sur le modéle PVZB 15-9)

Le panneau de commande a un verrouillage automatique. Pour utiliser le panneau de
commande, vous devez d'abord le déverrouiller. Une fois déverrouillé, il restera actif
pendant 3 minutes, puis il se verrouillera a nouveau. Sur I'écran, vous pouvez voir |'état de
verrouillage ou de déverrouillage au moyen du symbole ou du dessin d'un cadenas, s'il est
ouvert, il est déverrouillé et s'il est fermé, il est verrouillé. (*Le verrouillage du panneau de
commande n'affecte pas la touche lumiére, elle est toujours active).

AR VAN
oM HHH 5 | 308
V- Pando V
DEVERROUILLE .
BLOQUE

) (&
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5.3. SYSTEME D’ALARME EN CAS DE PORTE OUVERTE

(Non disponible dans le modéle PVZB 15-9)

La cave a vin est équipée d'un systeme d'alarme ou d'avertissement de porte ouverte
pendant une durée supérieure a 2 minutes, une alarme sonore et visuelle intermittente sera
activée, un "bip" retentira et les lumiéres LED intérieures s'éteindront et s'allumeront

séquentiellement. Cette alarme dure jusqu'a 5 minutes. L'alarme s'arrétera si nous fermons
la porte.

S CAPTEUR DE PORTE OUVERTE

& fmp v UPPE]Z@ A SRS LOWEROC &
. BB BBA:"
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5.4. PLATEAUX ET STOCKAGE

AVERTISSEMENT : Ne faites pas coulisser plus d’une étagére chargée a la fois car cela
pourrait entrainer une inclinaison de l'appareil vers l'avant. Certaines étagéres sont
congues pour stocker plus d'une file de bouteilles. Vous ne devez pas faire coulisser ces
étageres si elles disposent de plus d’une file de bouteilles rangées au-dessus

AVERTISSEMENT : N'essayez pas de faire coulisser les étagéres au-dela de la butée pour
éviter que ne tombent les bouteilles.

AVERTISSEMENT : pour éviter dendommager le joint de la porte, assurez-vous que la
porte soit complétement ouverte lorsque vous faites coulisser les étagéres de leur
compartiment.

Toutes les étagéres a vin coulissent pour un acces facile, a I'exception de I'étagére
inférieure. Pour accéder facilement aux bouteilles stockées, tirez doucement sur I'étagére
vers l'extérieur jusqu'a ce que ce qu'elle s'arréte. Les étagéres sont congues avec un arrét
d'urgence pour éviter qu'elles ne dépassent lors du chargement des bouteilles.

AVERTISSEMENT : La taille et les dimensions des bouteilles peuvent varier.
Différents formats en taille et diamétre peuvent étre trouvés sur le marché. Pour cette
raison, le Nombre réel de bouteilles a stocker peut varier. La capacité maximale du
casier a vin est produite avec des bouteilles bordelaises traditionnelles de 750 ml.
Avec une hauteur de bouteille jusqu'a 30cm.

* Vous pouvez disposer vos bouteilles de vin en une rangée ou en plusieurs rangées, en
tenant compte des points suivants : si vous n'avez pas assez de bouteilles pour remplir
votre cave a vin, il est préférable de répartir la charge le long de celle-ci afin d'éviter de
charger « tout en haut » ou « tout en bas »

* Ne retirez pas et ne changez pas les étagéres en bois ajustables pour accueillir des types
de bouteilles plus grands ou augmenter la capacité de la cave en empilant les bouteilles si
nécessaire. (Voir suppression des étagéres)

» Gardez de petits espaces entre les parois et les bouteilles pour permettre la circulation
de I'air. Comme une cave souterraine, la circulation de l'air est importante pour éviter la
moisissure et générer une température plus homogéne.

* Ne surchargez pas votre cave pour faciliter la circulation de I'air.
* Placez les bouteilles a plat.

* Prévenez'’encrassement des ventilateurs internes (situés a l'intérieur du panneau arriere
de l'appareil)

* N'introduisez pas de contaminants. Ne stockez que du vin dans votre appareil pour vous
assurer un milieu sans odeurs.

+ Conservez le vin uniguement avec des bouteilles non ouvertes. Le stockage de bouteilles
ouvertes peut conduire a des déversements.
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5.5 DESSIN

Pour retirer les étagéres des guides de compartiment, retirez-les a la position ou I'encoche
située sur l'étagére correspond exactement au pivot en plastique situé au bas, puis
soulevez-les et retirez- les.

Pour mettre I'étagere, répétez les étapes décrites ci-dessus dans l'ordre inverse. Et
assurez-vous d’accrocher les étagéres avec les petites épingles sur les rails prolongeés
lorsque le modéle est équipé d’'un systéme a roulettes.

\

<A
N

7’
—=

ETAGERES AVEC GUIDES TELECOPIQUES

Pour éviter d'endommager le joint de porte, assurez-vous que la porte est complétement
ouverte lorsque vous retirez les étagéres du compartiment a rails. « Pour faciliter 'accés aux
bouteilles, retirer les étagéres environ 1/3 du compartiment rail.
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* Pour retirer les étageres du rail, sortez I'étagére jusqu'au bout. Avec les deux mains,
appuyez sur les deux encoches, vers le bas I'encoche en plastique droite, comme illustré
sur la Figure A, tout en soulevant I'encoche en plastique gauche, comme illustré sur la
figure B. Ensuite, retirer lentement I'étagere.

IMAGE A

IMAGE B

Integral Cooking [121



Francais Caves a Vin Pando

5.6. BRUITS DE FONCTIONNEMENT

L'unité est refroidie par un compresseur. Le compresseur pompe le fluide frigorigéne dans
le systéme de refroidissement qui produit un bruit de fonctionnement. Méme lorsque le
compresseur est coupé, les bruits causés par les changements de température et de pression
sont inévitables. Le bruit de fonctionnement sera plus audible immédiatement apres I'arrét
de son fonctionnement. Il devient plus silencieux lorsque l'opération est normalisée en
permanence.

Les bruits suivants sont normaux et se produisent de temps en temps :

* Bruit de "buillonement" provoqué par le passage du réfrigérant dans les serpentins de
l'appareil.

* Bourdonnement du moteur / compresseur. Ce bruit peut augmenter pendant de bréves
périodes lorsque le moteur tourne.

* Clics / légers bruits résultant de la contraction et de la dilatation des matériaux en raison des
variations de température.

» Son de fonctionnement du ventilateur, qui fait circuler I'air a l'intérieur de la cave avin.

* Un bruit inhabituel est généralement le résultat d’'une installation incorrecte. En aucun cas
les tubes de radiateur ne doivent étre au contact d'un mur, d’autres meubles ou d’autres
tubes.

* Lorsque l'unité est installée dans une cuisine ouverte ou des cloisons, le niveau de bruit de
fonctionnement sera plus intense. Cela est cependant d{ a I'architecture environnante et
non a l'appareil.

» La perception individuelle du bruit est directement liée a I'environnement dans lequel se
trouve I'appareil, ainsi qu'au type spécifique de modéle. Nos appareils sont conformes aux
normes internationales pour ce type d'appareil et en accord avec les derniéres avancées
techniques. N'oubliez pas que le bruit du compresseur et du réfrigérant circulant dans le
systéme est inévitable.
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5.7. DEGIVRAGE / HYGROMETRIE / VENTILATION

L'appareil est congu avec un systéeme de dégivrage automatique. Au cours du "cycle de mise
en arrét » 'évaporateur arriére, sur la paroi arriere de I'appareil, dégivre automatiquement.

La condensation s’accumule dans le bac de récupération derriére la paroi arriére de I'appareil
et une partie s’écoule a travers le trou de drainage situé dans le bac collecteur au-dessus du
compresseur.

La chaleur est transférée depuis le tube de décharge ou du compresseur et toute condensation
accumulée dans le plateau s'évapore. Une partie de I'eau restante est collectée a l'intérieur de
I'appareil pour des raisons d'humidite.

Ce systéme permet de créer le niveau d'humidité correct dans votre appareil, requis par le liege
naturel, pour maintenir une étanchéité durable.

L'appareil n'est pas complétement étanche : L'entrée d'air frais se fait par le tuyau de vidange.
L’air circule dans I'appareil au moyen d’un ventilateur /ventilateurs a travers les trous des étageres

REMARQUE : du givre peut s'accumuler sur I'évaporateur si I'appareil s'ouvre frequemment avec
une chaleur ambiante élevée ou s'il est situé dans un endroit trés humide. Si le givre ne disparait
pas dans les 24 heures, votre appareil nécessitera un dégivrage manuel*.

*DEGIVRAGE MANUEL :

Eteignez la cave a vin a I'aide du panneau de commande, puis débranchez-la de la prise de
courant. En cas d'insertion dans un meuble ou un trou, pour éviter d'étre endommagé par des
liquides qui pourraient sortir lors du processus de dégivrage, il est conseillé de I'en retirer si
possible au préalable. S'il n'est pas possible de I'enlever, vérifiez la base du meuble ou le trou
si des liquides sortent, pour les essuyer avec un chiffon. Laissez-le débranché pendant 24
heures, pendant cette période, vérifiez les liquides qui peuvent apparaitre du dégivrage a
I'intérieur et a I'extérieur de la cave a vin, et nettoyez-les avec un chiffon sec pour éviter les
dommages extérieurs et I'apparition de moisissures. Apres 24 heures, le processus de
dégivrage est terminé et vous pouvez rebrancher 'appareil et le placer a son emplacement
normal.

IMPORTANT : N'installez pas la cave a vin, en particulier les modeles intégrés, de sorte a
avoir au-dessous des sources de chaleur, telles que des congélateurs, des fours, des
cuisinieres, etc. Cela peut empécher le compresseur de continuer a fonctionner et produit un
exces de glace, ce qui affecte le bon fonctionnement des ventilateurs internes et de 'ensemble
du compresseur
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5.9. TABLEAU DES TEMPERATURES DE SERVICE DU VIN

Tous les vins vieillissent a la méme température, qui est une température constante ajustée
entre 11°C et 14°C. Le tableau ci-dessous est un graphique montrant la meilleure
température de dégustation :

TEMPERATURES RECOMMANDEES POUR LE SERVICE DES VINS
MOUSSEUX Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt. Entre 4-7 °C
MOUSSEUX SPECIAUX Champagne millésimé. Entre 9-8 °C
BLANCS LEGERS Penedes, Alvarifio, Sauvignon d’Alsace. Entre 6-8 °C
ET SECS
BLANCS  SEMI-SECS Bourgogne, Chardonnay Navarre et catalan, Gravés, Rioja, Entre 9-12 °C
Y AMPLIOS Aulese.
BLANCS LIQUOREUX Sauternes, vendanges tardives. Entre 11-13 °C
ROSES Peuvent étre servi trés froid Entre 5-8 °C
ROUGES JEUNES Loire, Rioja alavesa, Cbtes-du-rhéne Entre 10-12 °C
ROUGES Bourgogne Entre 16-17 °C
ROUGES COURANTS Bordeaux, Bourgogne, Rioja Entre 14-15°C
GRANDS CRUS Ribera del Duero, Croix classée de Bordeaux, Cote-Rotie. Entre 17-18 °C
SPECIAUX Xeéres fino. Entre 9-11 °C
SPECIAUX Xérés amontillado, Xérés oloroso, Madére, Porto. Entre 15-16 °C
SPECIAUX porto vintage. Entre 16-18 °C
SPECIAUX Vins doux naturels Entre 8-10 °C
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INFORMATIONS IMPORTANTES CONCERNANT LA TEMPERATURE

Votre appareil a été congu pour garantir des conditions optimales pour le stockage et/ ou le
service de vos vins.

Les vins de qualité nécessitent des développements plus longs et délicats et nécessitent des
conditions spécifiques pour atteindre leur plein potentiel.

Seule la température de "dégustation" varie selon le type de vin (voir "Tableau des
températures de service du vin" ci-dessus). Cela étant dit, comme pour les établissements
vinicoles naturels utilisés par les producteurs de vin pendant une longue période de
stockage, ce n’est pas la température exacte qui importe, mais leur "cohérence". En d'autres
termes, tant que la température de votre cave est constante (entre 11°C et 14°C) vos vins
seront stockés dans conditions parfaites. Tous les vins ne s'améliorent pas au fil des ans.
Certains doivent étre consommeés a un stade précoce (2 a 3 ans), tandis que d’autres ont
une énorme capacité de vieillissement (50 ans et plus). Tous les vins possédent leur propre
état de maturation optimal.

Consultez votre marchand de vin pour des informations pertinentes.
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6. ENTRETIEN ET MAINTENANCE

AVERTISSEMENT : Si vous ne débranchez pas I'appareil pendant I'entretien ou le
nettoyage, vous risquez une électrocution ou des blessures corporelles.

6.1. NETTOYAGE DE L’APPAREIL

Mettez I'appareil hors tension, débranchez-le et retirez tous les éléments, y compris les
etageres.

Lavez les surfaces intérieures avec une solution d’eau chaude et de bicarbonate de soude.
La solution doit correspondre a environ 2 cuilleres a soupe de bicarbonate de soude pour
un litre d'eau.

Laver les étagéres avec une solution détergente douce.

Sécher I'excés d'eau avec une éponge et un chiffon pour nettoyer toute zone de commandes
Afficheurs / boitiers de commande avant.

Lavez I'extérieur avec de I'eau chaude et un détergent liquide doux. Rincez
soigneusement et séchez avec un chiffon doux et propre.

Ne nettoyez pas I'acier inoxydable avec des tampons a récurer en métal ou des éponges
avec une toile émeri. Il est conseillé d'utiliser un nettoyant tout-en-un pour acier inoxydable
et de toujours frotter dans le sens du grain.

Le joint autour de la porte doit étre nettoyé régulierement pour éviter la décoloration et prolonger

la durée de vie. Utilisez de I'eau propre. Apres avoir nettoyé le joint, vérifiez qu'il ferme toujours
hermétiquement.
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6.2. FILTRES A ODEURS A CHARBON ACTIF

Seulement pour les modéles :

PVZB 60-41
PVZB 180-110
PVZBL 180-165

Le filtre a air a charbon actif est situé a l'arriere du compartiment. Il est recommandé remplacez
par un nouveau une fois par an.

1. Retirez le plateau devant le filtre.

2. Saisissez le filtre et tournez-le de 90 ° dans le sens des aiguilles d'une montre ou
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre et retirez-le.

3. Insérez le nouveau filtre en position verticale et tournez a 90° dans le sens des

aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a ce qu'il
s'enclenche.

6.3. COUPURES DE COURANT

En cas de coupure de courant, tous les réglages de température existants sont automatiquement
mémorisés. Sil'alimentation estinterrompue (coupure de courant, disjoncteur, etc.) puis rallumée,
I'appareil fonctionnera a la derniére températuresélectionnée.

La plupart des pannes de courant sont corrigées en quelques heures et ne devraient pas affecter
la température de votre appareil si le nombre de fois que la porte est ouverte est minimisé. Si
I'énergie doit étre coupée pendant une période plus longue, il est nécessaire de prendre des
mesures adéquates pour protéger le contenu.

REMARQUE : quelle que soit la cause, si vous remarquez une température anormale ou une
variation des niveaux d'humidité a l'intérieur de I'appareil, assurez-vous que seule une exposition
fréquente et prolongée a ces conditions anormales peut avoir des effets néfastes sur vos vins.
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6.4. PENDANT LES VACANCES / ABSENCES PROLONGEES

Vacances courtes : laissez l'appareil en marche pendant les vacances de moins de trois
semaines.

Longues absences : si vous n'allez pas utiliser I'appareil pendant plusieurs mois, videz tous

les éléments, éteignez l'appareil et débranchez-le. Nettoyez et séchez soigneusement

I'intérieur. Pour éviter la production de moisissure et les mauvaises odeurs, laissez la porte

entrouverte en la bloquant si nécessaire

6.5. DEPLACEMENT DE L’APPAREIL / DEMENAGEMENT

Débranchez la fiche de la prise de courant.

Retirez le contenu des bacs et toutes les piéces mobiles & l'intérieur. Elevez les pieds
réglables a la base pour éviter les dommages.

Scellez la porte pour la sécuriser.

Transportez I'appareil uniquement en position verticale. Protégez également I'extérieur

de I'appareil avec une couverture ou un objet similaire.

6.6. CONSEILS POUR ECONOMISER L’ENERGIE

« Si I'appareil reste vide pendant de longues périodes, il est conseillé de le débrancher et
aprés un nettoyage soigneux, de laisser la porte entrouverte afin que I'air puisse circuler a
l'intérieur du compartiment afin d'éviter toute éventuelle condensation, moisissure ou
formation d'odeurs.

* L'appareil doit étre installé dans la partie la plus froide de la piéce, a I'abri de la chaleur et
a I'abri de la lumiére directe du soleil.

» Assurez-vous que l'appareil est correctement ventilé. Ne couvrez jamais les bouches
d'aération. Enlevez la poussiére et la saleté du condenseur a intervallesréguliers.

» Quvrez la porte aussi longtemps que nécessaire et soyez aussi bref que possible. Stockez
le contenu de maniére organisée.

* Ne surchargez pas l'appareil pour que l'air circule correctement.
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7. LA RESOLUTION DE PROBLEMES

De nombreux problemes courants peuvent étre résolus facilement, ce qui vous permettra
d'économiser le colt d'un appel de service éventuel.

Essayez les suggestions suivantes pour voir si vous pouvez résoudre le probleme avant d'appeler
le service clientéle / le service aprés-vente.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

L'appareil ne marche
pas.

= L'appareil n'est  pas connecté
au réseau électrique.

= L'appareil est éteint.

= Voyage magnétothermique / ICP ou un
fusible fondu.

» Connectez au réseau.

* Allumez l'appareil.

» Connecter le magnétothermique / ICP ou
changer le fusible fondu.

L'appareil ne refroidit
pas assez.

eLa température n'a pas été définie
correctement.

* La porte s'ouvre trés souvent.

sLa porte ne s'est pas complétement
fermée.

sLa porte n’est
hermétiquement.

* Le condenseur est trop sale.

» L'ouverture de ventilation est bloquée
ou a trop de poussiére.

pas fermée

* Vérifiez la température de consigne

* N'ouvrez pas la porte plus que

nécessaire.

* Fermez la porte avec précaution.

« Vérifiez le joint de la porte et nettoyez-le

ou le remplacer.

*Nettoyez le condenseur quand il est
nécessaire

* Débloquer les obstructions et nettoyer la
poussiere

Appareil marche et
s'arrete avec
fréquence.

* La température  ambiante

est supérieure a la moyenne

* Un grand nombre de bouteilles a été
ajouté dans l'appareil.

* La porte s'ouvre trés souvent.

* La porte ne s'est pas completement
fermée.

* Placez l'appareil dans un endroit plus
frais.

* Laissez I'appareil fonctionner pendant un
moment jusqu'a ce qu'il ait atteint la
température sélectionnée.

* N'ouvrez pas la porte
nécessaire.

plus que

La lumiére ne

« Laporte n'est  pas fermée * Fermez la porte avec précaution.
hermétiquement. * Vérifiez le joint de la porte et nettoyez-le
ou remplacez-le.
* L'appareil n'est pas connecté | ¢ Connecter l'appareil

au réseau électrique.

» Connecter le magnétothermique / ICP ou

niveau.

Sl pae: » Le magnétothermique a sauté / ICP ou | changer le fusible fondu.
un fusible a grillé. * Connectez la Ilumiere a travers le
* La lumiére a été déconnectée par le panneau display. (Bouton lumiére)
panneau avant. » Contactez le Service Aprés-Vente
* La lumiére fonctionne incorrectement
* L'appareil n'est pas correctement mis a | * Mettez I'appareil a niveau avec les pieds
Vibrations.

réglables.

L’appareil fait du bruit.

L'appareil fait du bruit. Le bruit de craquement peut provenir du flux de liquide de

refroidissement, ce qui est normal. A la fin de chaque cycle, vous pouvez entendre des

gargouillis provoqués par le flux de réfrigérant dans I'appareil. En cas de variations de

température, le rétrécissement et la dilatation des parois internes peuvent provoquer

des bruits de crépitants ou de craquement.

L'appareil n'est pas correctement mis a
niveau.

Mettez I'appareil a niveau avec les pieds
réglables.
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PROBLEME

La porte ne ferme pas
Correctement.

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

» La porte a été inversée et n’a pas été
installée correctement.

* La jointe isolante est sale.

« Les étageéres sont mal positionnées,

« L'appareil n'est pas correctement mis
aniveau.

« Vérifiez la charniére de la porte et
remontez-la correctement.

* Nettoyez le joint de la porte.

« Vérifiez les étageres et remontez- les
correctement.

» Mettez I'appareil a niveau avec les pieds
réglables.

Sur le panneau
d’affichage Display

apparait
“EQ”, “E1”, “E2", “ED",
“E4’. “E5’, “E6”

« «Codes d’erreur.

* Essayez de réinitialiser l'unité avec un
"Réinitialiser" -RESET-. (Déconnectez
I'unité DU RESSEAU pendant 5 minutes)

«Si le probléme persiste, contactez le
Service Aprés-Vente

Sur le panneau
d’affichage Display
Apparait “E7”.

*Indique que le capteur de porte tombe en
panne

*Vérifiez que la porte se ferme
correctement et que le capteur n'est pas
sale ou obstrué.

L'alarme sonne et le
panneau d'affichage
De la température
Display clignote

«La porte est-elle ouverte depuis plus de
60 secondes ?

« Si c'est le cas, fermez la porte.

Oui non, la température a augmenté ou

est tombée en dessous de la

température définie. Cela pourrait étre

dia:

* La porte s'ouvre trés souvent.

 L’ouverture de ventilation est bouchée
ou trop poussiéreuse.

* Une longue interruption de
I'alimentation du réseau

» Un grand nombre de bouteilles a été
ajouté a l'unité.

* N'ouvrez pas la porte plus que nécessaire.

» Débloquez les obstacles et nettoyez la
poussiére.

* Laisser l'appareil fonctionner jusqu'a ce
que la température sélectionnée soit
atteinte.

L'alarme sonne et le
panneau display de la
température ne cligote
pas. (Alarme de porte)

* La porte est ouverte depuis plus de 60
secondes

* Fermez la porte ou appuyez sur le bouton
POWER pour éteindre l'alarme. L'alarme
s'arréte quand la porte est fermée

L’icdne "-" s’allume et
clignote sur le
Panneau display de
température

« Latempérature de I'écran "Display" est
hors de portée.

L’appareil ne montrera que les
températuresal’intérieurdelagammede
0~99°F/-9~37°C.Silatempérature
n’'est pas dans cette gamme, l'icbne «

« Sera affiché a sa place. Ca c’est normal.
Gardez la porte fermée et laissez I'appareil
refroidir pour régler la température.

Condensation a
I'extérieur du verre de
la porte

* Humidité élevée dans I'environnement

Pendant les périodes de forte humidité,
peut apparaitre gouttes d'eau a l'extérieur
du verre de la porte.

Celles ci disparaissent lorsque le niveau
d'humidité diminue.

Il est conseillé d'installer I'appareil dans un
endroit suffisamment ventilé, dans un
endroit sec et / ou climatisé.

La température
d’affichage ne
correspond pas a la
température réelle.

*Relation de température différentielle
entre les deux zones est hors limites.
Plusde 10° C

* Réduisez la différence de température
entre les zones.
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8. FAQ (questions fréquemment posées)

1. Quelles sont les conditions de stockage qui inquiétent les collectionneurs et les
consommateurs de bon vin ?

La lumiére, 'humidité, la température et les vibrations.

2. Quelle est la température idéale pour le vin ?

La température idéale pour conserver le vin se situe entre 11°C et 14°C (52°F et 57°F).
Cependant, toute température entre 5°C ~ 20°C (41°F ~ 68°F) sera suffisante tant qu'elle
soit constant.

3. Quelle est I'humidité idéale pour le vin ?

Une humidité comprise entre 60% et 70% constitue une excellente plage de stockage du
vin. Les taux d'humidité élevés retiennent I'humidité a l'intérieur de la bouteille, évitant ainsi
I'évaporation a travers le liege. Des taux d'humidité trop élevés provoquent souvent la
création de micro-organismes capables de vieillir votre vin prématurément et de parvenir
méme a l'abimer.

4, La température de stockage semble varier frequemment entre 2 et 4 degrés.

C’est normal : de petites différences de température sont nécessaires pour que l'appareil
fonctionne correctement. Quand la cave commence le cycle de dégivrage, la température
augmente légérement. Quand le systéme de refroidissement marche de nouveau, la
température baisse de nouveau.

De tels changements se produisent dans un court laps de temps et leur effet est minime
pour affecter la conservation du vin. Un liquide a tendance a maintenir une température
moyenne avec un marge de +/-2° C. Par exemple, si la température d’'une piscine est de 25
° C et, une nuit, la température extérieure baisse a 18 ° C, la température de I'eau ne
baissera pas autant. Aumatin, il se peut qu'elle ne soitqu'a22 ° C

5. De I'eau s'est accumulée sur le sol ou est apparue a I'arriére de I'appareil.

Assurez-vous que le tuyau de vidange a l'intérieur de l'appareil est correctement placé sur
le. Bac de récupération d'eau a l'arriére. Si c'est le cas lorsqu'il y a beaucoup d'humidité vous
devrez recueillir I'excés d'eau avec une éponge.

6. De I'eau est apparue sur la paroi intérieure de I'appareil.
Pendant les saisons trés humides, cela peut arriver lorsque vous ouvrez la porte trop
souvent.

7. On dirait que I'appareil ne s'éteint jamais : il est toujours en fonctionnement.
Assurez-vous que la porte est bien fermée.

8. De la vapeur / condensation est apparue sur la porte vitrée.

Cela peut arriver pendant les saisons tres humides, surtout en été.

Vérifiez que l'installation a été respectée conformément au manuel, en particulier aux
ventilations qui sont trés importantes pour un fonctionnement optimal et pour éviter de
graves pannes.

En ce qui concerne la condensation a I'extérieur de la porte de la cave a vin, c’est un effet
normal et naturel qui se produit dans des circonstances atypiques : température éleveée,
humidité relative élevée, piéce ou cuisine sans ventilation adéquate, sé€jour fermé depuis
longtemps et la porte vitrée de la cave a vin sont tous des facteurs qui provoquent une

condensation précise.
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9. Les moteurs du ventilateur intérieur s’allument et s’éteignent méme quand ils atteignent la
température de configuration.

Pour faire circuler I'air et maintenir la température de configuration a l'intérieur du compartiment, les
ventilateurs intérieurs doivent fonctionner en ON et OFF quand le compresseur est éteint en mode
de climat dynamique. Les ventilateurs s'allumeront et éteindront toutes les 20 secondes environ. Ce
cycle est normal et est congu a la fois pour faire circuler I'air et pour assurer le fonctionnement continu
des ventilateurs. Si le ventilateur s'arréte complétement et ne termine pas le cycle, le ventilateur ne
fonctionne pas. Le mode climatique Dynamique est le préréglage d'usine.

10. On dirait que le panneau de commande ne fonctionne pas.

Le panneau de commande de cet appareil posséde une fonction de fermeture automatique qui
empéche la manipulation des options de température ou d'énergie. Cette fonctionnalité est activée
automatiquement 2 minutes aprés la derniére utilisation d'une touche du panneau de commande.
Pour déverrouiller le panneau de commande, appuyez de maniere soutenue sur le touche
pendant 5 secondes.

11. Les ventilateurs fonctionnent en permanence. C'est normal ?

Pour faire circuler I'air et maintenir la température de configuration a l'intérieur du compartiment, les
ventilateurs internes doivent fonctionner en ON et OFF quand le compresseur est éteint en mode
climatique Dynamique. Les ventilateurs s'allumeront et éteindront toutes les 20 secondes environ.
Ce cycle est normal et est congu a la fois pour faire circuler l'air et pour assurer I'état de
fonctionnement continu des ventilateurs. Si le ventilateur s’arréte complétement et ne peut pas
terminer le cycle, le ventilateur ne fonctionne pas.

12. La glace s'accumule dans la partie arriére inférieure (zone du compresseur), ce qui peut frotter
contre le ventilateur et entrainer un dysfonctionnement de I'appareil. Vérifiez si sur la partie inférieure
ou adjacente, en particulier dans les modeéles intégrés, un autre appareil produisant ou constituant
une source de chaleur, tel qu'un congélateur, un four, etc., NINSTALLEZ PAS LA CAVE A VIN
DANS CES CAS DEFIGURE.
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PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Nombre de sections 1 2 2 2 2
Bout_ellles de vin avec étageres 9 16 41 165 110
coulissantes - Total
Hauteur des bouteilles (mm) 300 300 300 300 300
Nombre de plateaux amovibles en bois 6 (fijas) 5 6 15 14
Haya
Nombre de plateaux fixes département 3 - - - -
Plateaux avec guides coulissants - - 5 14 14
Plage de température - Zone deux —one —_ono —one —one —_one
(inférieure ou droite) (°C/°F) (°C/°F) 5-20°C 5~20°C 5-20°C 5~20°C 5~20°C
Plage de température - Zone deux
(inférieure ou droite) (°C/°F) Zone 1 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
(supérieure ou gauche) (°C/°F)
Plage de température - Zone deux
(inférieure ou droite) (°C/°F) Zone deux N.A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
(inférieure ou droite) (°C/°F)
Deglvrag_je (automahquelseny- Automatique Automatique Automatique Automatique Automatique
automatique/manuel/sans givre)
Désodorisant - Filtre a charbon actif No No Si Si Si
Réversibilité de la porte No Si Si Si Si
Angle d'ouverture de la porte 165° 225° 180° 225° 225°
Verre anti-UV Si Si Si Si Si
Nombre de couches pour la porte en 3 3 3 3 3
verre
Verre trempé Si Si Si Si Si
Y?rjt“at'on de I_al.r (ventlla_tlo_n de Prise de ventilation | Prise de ventilation | Prise de ventilation Prls.e c.je Pr|§e (.1e
I'élément de cuisine/ ventilation de la ventilation ventilation
. frontale frontale frontale

plinthe avant) frontale frontale
Profondeur et hauteur de base_DxH 100x95 94x94 120%90 _ _
(mm)
Dimensions du produit (HxLxP) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 | 1792x595x550
Mesures d'ajustement_HxLxP (mm) >830 x 156 x >550 [ >830 x 300 x >600 | >830 x 600 x >600 - -
Volume de stockage total (l) 22 54 133 400 318
Classe d'efficacité énergétique / 2021 G F F G G
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PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Classe de climat (plage de température) N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
Température ambiante minimale pour
laquelle le dispositif de réfrigération est 16 16 16 16 16
(°C)
Température ambiante maximale pour
laquelle I'appareil de réfrigération est 38 38 38 38 38
(°C)
Alimentation électrique nominale 220-240V~ /50Hz | 220-240V~ /50Hz | 220-240V~ /50Hz | 220-240V~ | 220-240V~
/50Hz /50Hz

Consommation de I'éclairage LED 0.15W 0.5W 0.7W 0.7W 0.7W
intérieur (W)
Puissance absorbée (W) 55W 50w 65W 130W 155W
Courant (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Consommation d'énergie (kWh/an) 106 93 100 173 151
Compresseur NORMAL INVERSEUR INVERSEUR INVERSEUR | INVERSEUR
Type de réfrigérant R600a R600a R600a R600a R600a
Classe acoustique (A-D) C C C D C
Niveau sonore (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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INONXPAN S.L., vous remercie pour choisir un produit Pando et pour la confiance déposée en notre marque qui se

distingue par sa qualité, son design et son innovation en restant fidéle a ses origines et ses engagements.

CONDITIONS DE GARANTIE PANDO :

Cet appareil dispose d’une garantie de 3 ans a partir de la date d’achat et le couvre contre tout défaut de
fabrication qu’affecte son bon fonctionnement. Pour activer cette garantie il est indispensable de présenter la

facture d’achat auprés du technicien du Service Officiel Autorisé Pando.

Durant cette période, 'Entreprise s’engage a remplacer ou réparer gratuitement toutes les pieces défectueuses di a
un vice ou défaut de fabrication de I'appareil, jusqu’a obtenir son bon fonctionnement, ainsi que la main d’ceuvre

nécessaire et les frais occasionnés comme conséquence de sa réparation oude son remplacement.

EXCLUSIONS DE LA GARANTIE PANDO :

Ne seront pas couvert par la garantie et dans ce cas, I'utilisateur devra payer les frais des matériaux,

main-d'ceuvre et déplacement du service technique, les points suivants :
- L'installation, I'inspection, le nettoyage ou l'entretien de l'appareil.
- Toute panne, dommage ou dysfonctionnement causé par une installation ou une utilisation incorrecte de

I'appareil.

- Révisions d'installation ou de fonctionnement, nettoyage ou maintenance.
- Pannes ou imperfections causées par un non-respect des instructions de sécurité, recommandations

d’utilisation ou d’entretien de I'appareil.

- Lorsque l'appareil est destiné a un usage non domestique, pour lequel il n'est pas prévu.

- Dysfonctionnement de la cave a vin di au non-respect des normes, a la ventilation et aux recommandations

indiguées dans le manuel d'utilisation et l'installation de I'appareil.

- Pannes ou imperfections produites par le transport ou déplacements, manipulations de I'appareil par un

personnel non autorisé ou tiers a I'entreprise et/ou marque PANDO.
- Coups, renfoncements, rayures, frottements, verres brisés ou rayés
- Présence de corps étranger sans lien avec I'appareil, a I'intérieur ou extérieur de celui-ci.

- Dans le cas ou produites, ne soit pas accessible du fait de la présence d’éléments empéchant un accés
sr et facile. Les moyens nécessaires a mettre en ceuvre pour que le technicien Autorisé Pando puisse y

accéder selon les conditions spécifiées ci-dessus seront a la charge de I'utilisateur.
- Manipulation non conforme du cablage et des connections du produites.
- Les dommages causés par la connexion de votre produit a un réseau d'alimentation incorrect.
- Modifications du produit sans l'autorisation expresse du fabricant.

- Composants esthétiques ou d'usure, tels que les zones en plastique, les étagéres amovibles, les voyants

(LED), verres, filtres, tiroirs, couvercles, joints de porte, etc.

- Rouille ou taches sur la carcasse causées par une application incorrecte ou une exposition non protégée a
des éléments corrosifs tels que les produits de nettoyage non recommandés par le fabricant et inappropriés,

tels que ceux contenant des agents chimiques corrosifs et I'exposition a la brise de mer.
- Tout dommage au vin ou a tout autre contenu en raison d'éventuels incidents ou pannes de I'appareil.

- Les pannes et les défauts causés par des variations de l'approvisionnement en électricité ou des

catastrophes naturelles telles que tempétes, foudre, inondations, etc.

- Appareils de revente, d'occasion, de changement de propriétaire d'origine de l'appareil ou d'expositions

datant de plus de deux ans a compter de la date de fabrication.

INONXPAN, S.L., Est expressément exclu de toute responsabilité concernant d’éventuel dommages directs

ou indirects infligés a des personnes ou des biens, venant d’'une utilisation non-conforme de I’appareil.

Information de contact du Service Technique Officiel Autorisé Pando

SPAIN, PORTUGAL Y ANDORRA :

OTHER COUNTRIES / AUTRES PAYS

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/

EN
https://www.pando.es/en/after-sales-
services/

FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-
vente/
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Pando reserves the right to change or cancel any measures of the articles in the manual without prior
notice, without affecting the essential characteristics of functionality and safety, and is not responsible
for any errors or omissions that may occur in the manual.

Technical specifications valid except for typographical errors, omission, or printing.

The images and content of this manual are the exclusive property of Pando - INOXPAN S.L., and any
appropriation of images and total or partial reproduction without prior written authorization is strictly
prohibited.

THE IMAGES SHOWN IN THIS MANUAL ARE NOT CONTRACTUAL.

Pando’s Technical Management reserves the right to modify, alter, or improve the technical drawings
displayed in this manual without prior notice.

The paper version of this manual cannot be updated in real-time, to ensure the latest version of your
product’s instructions, we recommend consulting the digital version at www.pando.es
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First of all, we would like to thank you for the trust you have placed in our company by
purchasing one of our products.
For purchasing one of our products. We are sure that you have made the right decision.

At Pando, not only do we offer top quality products, but we also have a large team of
professionals who will help you and advise you on any queries you may have during
installation or operation.

To get to know us better, we invite you to visit our website (www.pando.es) where you
can see our full range of products with the most up to date commercial and technical
information.

Here you will find a wide selection of Decorative Hoods; wall-mounted, ceiling-moun-
ted, island, integrated into furniture and integrated into the hob.
This variety allows us to adapt to any style of kitchen.

We also show you our collection of essential appliances in any home.

Appliances such as our collection of high-performance Ovens and Microwaves with
high performance, Induction and Gas Hobs that will help you to make the best re-
cipes, Wine Cellars and Ageing Cellars to maintain and preserve your wines in the
best conditions, Dishwashers with the most modern technology and our with the most
up-to-date technology and our range of Refrigerators and Freezers with Freezers and
Refrigerators for panel integration together with those for free installation.

All this under a brand with a very long trajectory of more than 40 years in the sector,
which manufactures its products as a sector, which manufactures its products like a
true craftsman. Bringing the best of our experience to everything we do.

We sincerely hope you have fun, experience and enjoy the comfort and capabilities of
what is already your new capabilities of what is already your new kitchen ally.

Thank you
Pando team




ENVIRONMENTAL PROTECTION

The symbol on the product or its packaging indicates that this product COLLECTION OF
cannot be disposed of like normal domestic waste. The product must be HOUSEHOLD APPLIANCES
handed over at a collection point for recycling electrical and electronic

equipment. If you ensure that this product is correctly disposed of, you

will help to avoid the possible negative environmental and public health

effects that could arise from incorrect disposal. For more detailed infor-

mation about recycling this product, please contact your city authorities,

the domestic waste service or the establishment where you purchased

it. This electrical appliance is marked in compliance with European Direc-

tive 2012/19/EU on electrical and electronic appliance waste (WEEE). _

@ WASTE TREATMENT

DISPOSAL OF THE PACKAGING. The packaging is marked with in Green Dot.

In its commitment to the protection of the environment and in compliance with the provisions of the
European Directive 94/62 / EC on packaging and packaging waste and the derived Law 22/2011 on
Waste and Contaminated Soil, Pando entrusts entities of social economy an Integrated Management
System, responsible for the periodic collection at the consumer’s home or in its vicinity of used packa-
ging and packaging waste for subsequent treatment.

To remove all packaging materials such as cardboard, expanded polyurethane, and film, use the appro-
priate containers.

This ensures the correct treatment and reuse of packaging materials.
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When using an electrical appliance, certain precautions must be taken to reduce the
risk of fire, electric shock and injury, including the following:

FOR YOUR SAFETY

Please read the instructions carefully, even if you are very familiarized with the device.

« This appliance is designed to be used for wine storage. Please use it only as described in
this manual. Other non-recommended uses could cause fires, electrical shock orinjuries.

* This appliance can be used by children aged 8 or over and people with physical, sensorial or
mental disablement or with a lack of experience and knowledge, if they have been instructed on
the safe use of the appliance and understand the risks, or they are supervised. Children must
not play with the appliance.

Cleaning and maintenance must not be done by unsupervised children.

«In compliance with IEC standards: This appliance is not designed to be used by people (including
children) with reduced physical, sensorial or mental capacity or with a lack of experience and
knowledge, unless they are supervised or instructed on the use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Ensure that children do not play with the appliance.

«Electrical appliances are not toys. Always keep the appliance out of the reach of children. Keep
the electric power cable out of the reach of children. Do not let the mains cable hang over the edge
of a table or worktop where the appliance has been located.

« Children aged from 3 to 8 years are allowed to load and unload refrigerating appliances.

«To avoid electrical shocks, DO NOT SUBMERGE the unit, the cable or the plug-in water or
spray any liquid onto it.

*Unplug the appliance from the mains socket when not in use, when it is moved from one place
to another and before cleaning it.

. To disconnect the appliance, hold the plug and pull it out of the mains socket. Never pull the
cable.
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WARNING: Please keep the appliance distant from inflammable substances. Do E
not connect the appliance in the presence of explosive and/or inflammable gases.

* Do not place this appliance or any of its parts close to an open flame, cooker or a heating device.

* Do not use the appliance if the electric cable or plug is damaged, if it does not work or if it has
fallen or suffered any other type of damage. If the power cable is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, an after-sales service, or qualified personnel, to avoid hazards.

* The use of accessories not recommended by the manufacturer could be dangerous.

*Place the unit on a dry and level surface.

* Do not start the appliance if the casing is removed or damaged.

*A bad connection between the mains AC socket (in the wall) and the plug could cause
overheating and deform it. Contact a qualified electrician to replace the wall socket if it is loose
or damaged.

* Place the unit out of direct sunlight and sources of heat (stove, heater, radiator, etc.)

« WARNING: This appliance is free from CFC and HFC gases and
contains small amounts of isobutane (R600a), which is respectful with the
environment, but it is inflammable. It does not damage the ozone layer, nor
does it add to the greenhouse effect. During transport and start up,makesure

R600a no parts of the refrigeration system are damaged. Leaks of coolantare
inflammable and could harm eyes.

In case of damage:

- Avoid open flames and anything that could cause sparks
- Disconnect from the mains

- Ventilate the room where the appliance is located for some minutes and contact the Technical
Assistance Service for advice.

In case of a coolant leak, if the appliance is in a small room, there is a risk that the gases could
spread around the room. For each 8g of coolant, at least 1 cubic meter of space is required. The
amount of coolant contained in the appliance is indicated on a specifications plate placed inside
the appliance. It is dangerous for anyone who is not an authorized technician to carry out
maintenance or repairs on this appliance.
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WARNING: Keep the ventilation openings in the appliance or the integrated structure
unobstructed. The manufacturer will not accept liability for damage caused by misuse or as a result
of repairs made by unauthorized personnel. This will also void the guarantee and any other claim
for liability.

WARNING: Do not use mechanical means or utensils to accelerate the process of defrosting
except those recommended by the manufacturer.

WARNING: Do not damage the cooling circuit. Never use the appliance if the cooling circuit has
been damaged.

WARNING: Do not use any electrical appliance inside the food compartment of the unit unless it
is recommended by the manufacturer.

WARNING: To avoid danger caused by instability, the unit must be secured as indicated in the
instructions.

WARNING: Please keep the unit away from fire or corrosive substances when installing.

WARNING: DO NOT store explosive substances such as aerosol cans with inflammable
propellant in this unit.

WARNING: When position the appliance, ensure the supply cord is not trapped or
damaged.

WARNING: Do not locate multiple portable socket-outlets or portable power
DANGER supplies at the rear of the appliance.

Electric
Shock Risk

WARNING: Danger of injury from LED lamp. If the cover is deflective: do not look directly into
the illumination with optical lenses from close proximity. The eyes can be injured.

To avoid contamination of food, please respect the following instructions:

» Opening the door for long periods can cause a significant increase of the temperature in the
compartments of the appliance.

« Clean regularly surfaces that can come in contact with accidental spills of liquids.

« If the refrigerating appliance is left empty for long periods, switch off, defrost, clean, dry, and
leave the door open to prevent mold developing with the appliance.

» The wine cellar is not intended for food preservation. The recommended use is for the
conservation of bottled liquids.

« This appliance is designed for DOMESTIC use, IT IS NOT recommended for INDUSTRIAL use.

+* Do not try to repair or replace any component of the unit unless specifically recommended in this
manual. Any other servicing must be carried out by authorized technicians.
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* Replace all the panels after servicing and before starting up the unit.

* The unit should be moved by two or more people. Trying to move it with one person could cause
back and/or other lesions.

* Never clean the parts of this appliance with inflammable liquids. Vapors could cause a fire or
an explosion. Do not store petrol or any other inflammable liquid in the proximity of the unit.

Vapors could cause a fire or explosion.

* Do not plug in or unplug the appliance with wet hands.

* A separate circuit supplying this appliance is recommended. Use an unswitched mains socket.

« If you use a lock, do not keep the keys close to the appliance or within the reach ofchildren.

WARNING: Glass breakage. Danger of injury from broken glass. If installed at altitudes above
1500m there is a risk of the glass in the door breaking because of changes in air pressure.
Shards of glass can cause severe injury if not handled with care.

WARNING: To reduce the risk of fires, electrical shocks or injuries, unplug or
disconnect the mains supply before carrying out any maintenance work.

DANGER

Electric
Shock Risk

PLEASE KEEP THESE INSTRUCTIONS AT HAND
In case of any problem, refer to the Troubleshooting guide at the end of this manual. It contains
minor operation problems that can be corrected.
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2. PRODUCT CHARACTERISTICS

*Equipped with independent shelves with one, two or three temperature areas, depending on the
model.

*Variable electronic temperature control with a digital screen and tactile operation.

*The temperature can be adjusted from 5°C to 20°C (41°F to 68°F) in any of the compartments.
«It can be configured for long-term storage temperature or specific serving temperature for red
/white/ sparkling wines.

*Cooling and heating (depending on model) for perfect storage and/or serving conditions.

*A dynamic cooling compressor to guarantee air circulation inside with a uniform distribution of
temperature and humidity.

*Blue LED light inside with on/off system when opening the door, except for the PVZB 15-9 model.
It can be kept in demo mode.

«Alarm system warning of malfunctioning due to open door.

*Temperature memory function-If the power supply is cut off (voltage surge, circuit breaker, etc.) and
then reconnected, the unit will continue operating at the last selected temperature.

«Automatic defrosting with evaporation of water from defrosting.

*Reversible tempered glass door, with a double/triple panel, smoked glass to protect the wine
from UV light and offer an attractive presentation with little condensation and a low noise level.

«Steel external and internal body in a mat black finish with interior coating also finished in black,
offering good performance, long life and stability. This mat finish avoids excessive light damaging the
maturing process.

*Glass door or glass door with stainless steel frame, and with or without stainless steelhandle.

*Shelves made of solid beech wood sliding out and adjustable to offer maximum convenience and
flexibility to adapt to different sized bottles.

NOTE: Characteristics and specifications may be subject to modifications without prior notice.
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3. INSTALLATION

* Remove all the external and internal packaging. Clean the internal surfaces with a soft cloth and
warm water. The unit may contain residual smells at first, these will disappear as the unit begins
to cool.

 Before connecting the appliance to the mains, leave it to rest in vertical position for at least 24
hours. This will reduce the possibility of malfunctioning in the cooling system caused by
transportation. During this time, it is recommended to leave the door open to dispel any residual
smells.

* The door can be opened either from the left or from the right. The unit is delivered with the door
opening on the left-hand side. If you wish to open the door on the right, follow the instructions in
"changing the door hinges".

3.1. BEFORE USING THE APPLIANCE

PLANS AND DIMENSIONS FOR INSTALLATION: SEE PAGES AT THE END OF THIS MANUAL.

* This appliance is designed to be installed either fitted or free-standing.
* WARNING: Do not store or install the unit in the open. This unit is designed for indoor use only.
* WARNING: Do not install the unit in a washroom area. Avoid placing the unit in damp locations.

* Place the unit on a floor with sufficient strength to bear the weight of the unit when full. To level
the unit, adjust the front levelling foot at the bottom of the unit.

* When installing free-standing, it is necessary to leave 100 mm of space between the rear and
sides of the unit to allow for air circulation to cool the compressor and condenser, which will save
energy. When installed built-in, it is also necessary to leave 5 mm on each side and at the top, to
guarantee adequate ventilation. Make sure that the air outlet at the front of the unit is not covered
or obstructed.

* Place the unit out of direct sunlight and sources of heat (stove, heater, radiator, etc.) Direct
sunlight can affect the acrylic coating and the heat of the sun can increase energy consumption.
Extremely cold ambient temperatures could also cause the unit to malfunction.

» Connect the unit to an exclusive and easily accessible mains socket. Any query about power
and/or ground connection should be directed to a qualified electrician or an authorized service
center.

« This device must be installed with all its electrical, plumbing and drainage connections in
compliance with national and local regulations.

Integral Cooking (145



English Pando WineCellar

3.2. INSTALLATION

3.2.1. SEVERAL APPLIANCES INSTALLATION

ATTENTION!: WHEN INSTALLING SEVERAL APPLIANCES SHARING SAME
VENTILATION SPACE:

It is advisory that before the installation of any Pando wine cooler in a cabinet where other
heat-emission appliances may also be found, all isolation and ventilation additional
measurements must be taken, so that those product heating may not affect any part of the
wine cooler. An inappropriate installation or isolation may trigger a wine cooler error or
malfunctioning , or else side damages in the cabinet furniture, which is not covered by the
manufacturer guarantee

REFRIGERATOR OVEN Q REFRIGERATOR OVEN

FREEZER WINE CELLAR REEZER WINE CELLAR

' o
o e}
REFRIGERATOR 0
FREEZER WINE CELLAR OVEN

UNDERFURNITURE

WINE CELLAR WINE CELLAR
Pando Pando
A
_/.‘_
1
i > i
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IMPORTANT: HIGH HUMIDITY ENVIRONMENTS

At times of high humidity, there may be some condensation on the external surfaces of the glass door. This
condensation will disappear when the levels of humidity decrease. To prevent this from happening, it is
recommended to install the unit in a location with sufficient ventilation, in a place with dry air or air
conditioning.

NOTE: The mains plug of the unit should be accessible.

3.3. INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION

Make sure that your installation does not block the front ventilation grill. The unit is designed to fit
under countertops, using the ventilation grill to ensure that the feet are hidden from the front view.

If the unit is installed fully integrated, for the kitchen socket assembly, ensure that the vents in that
socket can dissipate at least the surface indicated in the installation drawings so that hot air can
be dispersed unhindered. Otherwise, the appliance has to work harder, leading to an increase in
electricity consumption.

Also make sure that the door can open and close freely in the chosen location.

NOTE: When pushing the unit into its space, make sure that the power cable is not trapped.
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3.4. ELECTRICAL CONNECTION

WARNING: Incorrect grounding of the unit may pose an electrical shock hazard. If the mains cable
is damaged, it must be replaced by a qualified electrician or an authorized service center.

All electrical work must be carried out by qualified professionals, in compliance with national and
local safety regulations.

Check that the voltage indicated on the unit corresponds to the voltage supplied by the mains.
Connect the unit separately to a mains socket with 13A capacity

Connection must be made to an adequate power socket that is easily accessible. For greater
safety, it is recommendable to install a residual current device (RCD) with a triggering current of
30 mA.

Have a qualified electrician check the device and the circuit to ensure that the power socket is
correctly connected to earth.

Note: In locations where lightning is frequent, it is recommended to use voltage surge protectors.

Do not connect the unit to the mains through an extension lead. Extension leads do not offer the
necessary safety for the appliance (e.g., danger of overheating).

The unit should not be connected to an inverter and should not be used with a multiple connection
socket adaptor, as this could damage the electronic unit.

The cable should be securely behind the appliance avoiding it getting entangled or hanging in an
unprotected manner.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE GROUNDED.

3.5. HANDLE INSTALLATION

IMPORTANT: Do not tighten the screws excessively and do not use electric tools to install the
handle.

Place the lever (1) over the door pins (3)

> and with the Allen wrench supplied, tighten the
| captive screws holding (2) to fix the lever.
”
- Note:

All the parts removed should be

stored, in case it is required to change
U the door back to its original

®/ configuration.
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3.6. OPTIONAL REVERSIBLE DOOR

WARNING, only for model PVZB 15 -9: The direction of opening the door must be indicated
at the time of purchase of the device, since this has a screen printing that would be reversed

if we turn it around. A posteriori we can only turn it around by optionally acquiring a new
door with the screen printing aligned.

Door opening direction change for PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110 & PVZL
180-165:

RIGHT SIDE OPENING LEFT SIDE OPENING
(ORIGINAL)

&

2]

0]
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3.6.1. REVERSIBLE DOOR WITH VISIBLE HINGE

Only for PVZB 15-9, PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZBL 180-165

IMAGE 1 IMAGE 2

IMAGE 3 IMAGE 4

(1) Locking screws (4) Upper hinge (right) (7) Upper hinge (left)
(2) Lower hinge (right) (5) Door (8) Lower hinge (left)
(3) Door shaft (6) Wine cellar body

Procedure:

-Unscrew the locking screws (1); (see image 1)

-Pull the door (5) out, take it out; (see image 2)

-Screw the 3-piece bolts, remove the top hinge (right) (4); (see image 3)

-Fix the upper hinge (left) and the lower hinge (left) with bolts in the position shown in the image,
-Rotate the door to 180 degrees, then assemble the door in the opposite way to remove
(see image 4).

-Close holes with plugs included in the screw bag.
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3.6.2. REVERSIBLE DOOR WITH INVISIBLE HINGE

Only for PVZB 180-110

@Upper hinge @Hinge shaft @Hinge buckle @Upper hinge @Lower hinge @Glass door

1.

As shown in Figure 1, use a flat-blade screwdriver to open the upper hinge buckle @ to see the hinge
shaft @, and then use a flat-blade screwdriver to pry the hinge shaft @ and take it out. Then unscrew
the lower hinge in the same way.

As shown in Figure 2, the installation method of the upper part of the door is the same as the lower
part.

When the upper and lower parts are removed, pull the door parallel to the outside. The door can be
taken out.

Remove the glass door, use the hex wrench to remove the upper door hinge and the lower door hinge
mounting screws, and remove the upper and lower door hinges.

Pay special attention to this: 1) The glass door is turned 180 degrees to install, and the lock hook and
magnet of the door are removed and reinstalled to the other side.
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2) The upper hinge and lower hinge are also exchanged at the same time.The right upper hinge is chan-
ged into the left lower hinge. The right lower hinge is changed into the left upper hinge. Becomes the
lower door hinge, and becomes the upper door hinge when the right lower door hinge is changed to
the left side;

Install the door hinge first as shown in Figure 3, and install the lower door hinge as shown in Figure 4.
Lift the door as shown in Figure 4. Firstly insert the lower hinge into the corner fittings, align the moun-
ting holes, and insert the hinge shaft @ into the hinge hole in position. Then cover back the Hinge
buckle @ The installation of the lower part of the door is completed;

Install the upper part of the door as shown in Figure 3, the same method as the lower part of the insta-
llation door. In the end the door revert is finished.

Install the door hinge Note: When installing the upper door hinge, please move the door hinge to the
side of the outer casing and then tighten the screw. After the lower door is installed, move the screw to
the inside of the outer casing and tighten the screw to prevent the door from falling.

Change the door alarm parts with invisible hinge

(®Dboor lock (3)door alarm magnet (4)magnet fix hole (5)lock fix hole

1. after change the doorffirst unscrew @Iock and @magnet like pic 1;
2. Then fix the @ lock to the position of @Iock fix hole
3. After change the @ magnet to position of @magnet fix hole

152
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3.6.3. REPLACE DOOR PVZB 15-9

IMAGE 2

IMAGE 1

IMAGE 4

IMAGE 3

IMAGE 6

IMAGE 5

153
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IMAGE 7 IMAGE 8

(1) Locking screws (4) Upper hinge (right) (7) Upper hinge (left) (10) Door (left)
(2) Lower hinge (right) (5) Door (right) (8) Lower hinge (left)

(3) Door shaft (right) (6) Wine cellar body (9) Door shaft (left)

Procedure:

-Unscrew the locking screws (1); (see image 1).

-Pull the door (5) out, take it out; (see image 2).

-Unscrew the 3-piece bolts, remove the top hinge (right) (4); and the lower hinge (2) (see image 3).
-Fix the upper hinge (left) (7) and the lower hinge (left) (8) with bolts (see image 4).

-Assemble door shaft (left) (9) (see image 5).

-Fix and screw door shaft (left) (9) to door (left) (10) (see image 6).

-Assemble the door (left) (10) (see image 7).

-Fix hinges with locking screws (see image 8).

-Close holes with plugs included in the screw bag.
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3.7. FIXING AND SECURING THE UNIT TO THE UNIT

3.7.1 PVZB 15-9

Open the cap of the body of the appliance on
the opposite side of the hinge and secure
the appliance in the niche by tightening the
screws through the mounting bracket.
ol o—
u@/ \(6

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110

Open the two caps of the body of the appliance
on the opposite side of the hinge and secure
the appliance in the niche by tightening the
screws through the mounting bracket.

Integral Cooking [155



English

Pando WineCellar

4. OPERATING INSTRUCTIONS

This device is designed to work within certain ambient temperatures. The climate class is
specified on the specifications plate (N, ST).

The appliance may malfunction if it is left working for a long period of time outside the specified
temperature range. For example, placing the unit in extreme heat or cold conditions could cause
fluctuations in the internal temperature. The range of 5°C and 20°C (41°F and 68°F) will not be

achieved.

Climate class

Ambient temperature

SN
N
ST

T

+10°C to +32°C
+16°C to +32°C
+16°C to +38°C
+16°C to +43°C

NOTE: Units without a heater will not raise the internal temperature if ambient the temperature is
lower than the pre-set level.

ATTENTION:

* When using the appliance for the first time, or after restarting after a long period of
inactivity, the selected temperature may vary a few degrees from the temperature
indicated on the LED panel. This is normal and is due to the activation time. Once the unit

has been in operation for a few hours, everything will return to normal.

« If the unit is disconnected, there is a power cut or it is switched off, you will have to wait
for 3 to 5 minutes before restarting the unit. If you try to start the unit before, it will not

turn on.
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5. USE AND HANDLING

5.1. CONTROL PANEL

5.1.1. CONTROL PANEL PVZB 15-9

BRIGHT DISPLAY PANEL
Show temperature and other services.

(1) SWITCHED ON:

When you connect the wine bar for the first time, it will start automatically, with a resounding "beep"
being heard confirming. The interior lighting light of the vault will be turned off.

To disconnect the wine bar:
Unlock the keyboard by pressing the 3-second key

Simultaneously press the keys for and Immediately on the display will be shown a counter in
decreasing, which will go down from 3, 2, 1 ... and it will turn off, with a confirmation "beep" being heard.

To connect the wine bar:
Simultaneously press the keys for and . 2 seconds. A confirmation "beep" will be heard.
NOTE: To connect or disconnect the wine bar, the display panel must be unlocked.

UNLOCK / LOCK: Used to gap or unlock the indicator light panel.

To lock the display: Press the key for 3 seconds. A resounding confirmation "beep" will
be heard. All functions of the controls are disabled, except for the light control.

To unlock the display: Press the key for 3 seconds. A resounding confirmation "beep" will
be heard. All keys on the display will remain active.

.‘6’_ LIGHT It is used to turn the internal light on/off. Clicking will hear a resounding confirmation "beep".

A UP Is used to increase the temperature set at 1 ° C. Clicking will hear a resounding confirmation "beep".

VY DOWN It is used to lower the temperature set at 1 ° C. Clicking will hear a resounding confirmation "beep".
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5.1.2. CONTROL PANEL PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZL 180-165 (DOUBLE
ZONE

PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZL 180-165
A A | .
@ _of 10 e W & AV B[ib B|E AV &
v Pando v
DISPLAY

Defrost C“ nght I"."IH:I-dIe fan

e f’
e ZW 1 — ¥ il

o / \ \ \ \ \

o
Waming Upperzonetemp F* Lock Lower zone temp F

Lower zone coaoling

d

Indicates that you are refrigerating. (Compressor running)

Indicates that the fans in the zones are working. (Cold deal)

Indicates that it is warming up. (Heater running)

E B $ @

Indicates open door alarm.

Indicates that it is thawing.

@)

Indicates degrees Celsius.

an

Indicates Fahrenheit degrees.
z& Indicates that the inner light is on.
Indicates lock/unlock control panel. (Display)

BE B Indicates the working temperature.
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BRIGHT DISPLAY PANEL (DISPLAY)

Displays temperature and other services.

U Upper cooling area.

i Lower cooling zone.

() SWITCHED ON:

When you connect the wine bar for the first time, it will start automatically, with a confirmation
sound "beep" being heard. The interior lighting light of the vault will be turned off.

To disconnect the wine bar:
Unlock the keyboard by pressing the 3-second key ®.

Simultaneously press the keys A\ and V of the upper zone A. Immediately on the display will be shown
a counter in decreasing, which will go down from 3 2 1 ... and it will turn off, with a confirmation "beep"
being heard.

To connect the wine bar:

Simultaneously press the keys /\ and V of the upper area for 3 seconds and the unit will be connected,
a resounding "beep" of confirmation.

NOTE: To connect or disconnect the wine bar, the display panel must be unlocked.

UNLOCK / LOCK: It is used to stop gaping or unlocking the temperature selection on the display
panel. The control panel lock does not affect the lighting key, which will always remain on.

To lock the display: Press the key for 3 seconds. A resounding confirmation "beep" will be heard. All
functions of the controls are disabled, except for the light control.

To unlock the display: Press the key for 3 seconds. A resounding confirmation "beep" will be heard.
All keys on the display will remain active.

-'d.S\_ LIGHT lItis used to turn on/off the internal light. Clicking will hear a resounding "beep" confirmation.

A UP Is used to increase the temperature set at 1 ° C. Clicking will hear a resounding "beep"
confirmation.

V¥ DOWN It is used to lower the temperature set at 1 ° C. Clicking will hear a resounding "beep"
confirmation.
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SELECTOR OF DEGREES °C / °F

Select the temperature display setting in degrees Fahrenheit or Celsius. To change the temperature from
Fahrenheit to Celsius or vice versa, hold down the keys Y and Y the bottom area for 3 seconds, with
a resounding confirmation "beep" being heard.

ADJUSTING TEMPERATURE CONTROL

Except for the unit with a single PVZB 15-9 cold zone, the other units have two separate temperature
zones. For the PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110 and PVZL 180-165 models, the
temperature of both zones can be adjusted between 5°C and 20°C (41°F and 68°F)

¢ When the unit is first connected, the unit will automatically power on to the preset defaults.

¢ By pressing the UP or DOWN keys you can control the internal temperature of the zones separately.
Once the temperature has been set, the screen displays this new temperature. Gradually, the unit will
reach this temperature.

IMPORTANT: The temperatures of the two zones can be equalised in all models, but can
only be reversed in models PVZB 60-41, PVZB 180-110 and PVZL 180-165.

On the PVZB 30-16 model, the maximum temperature difference between zones is 10 °C.

LIGHTING

Your wine cooler has a two-colour lighting system. You can configure the interior

to have white or blue lighting. Your wine cooler comes standard with white LED interior
and display lighting.

If you wish to change the colour of the LED lighting in the interior and on the display,
press -Q icon for 3 seconds. You will hear a warning tone indicating that the colour of
the interior lighting and display has changed from white to blue. If you wish to return to
white, press and hold -:&:—icon for 3 seconds. You will hear a warning tone indicating
that the colour of the interior lighting and display has changed from blue to white.
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5.2 AUTOMATIC CLOSING CONTROL PANEL.

(Not available on model PVZB 15-9)

The control panel has an automatic lock option. To access the control panel settings it must
be unlock first. once unlocked it shall remain active for 3 minutes, going back into lock
position right afetr that time. Display will show "lock" or "unlocked" estate by means of a
padlock symbol, showing open or not accordingly. (*The control panel lock does not affect
the lighting key, which will always remain on).

FAS VAN
oM o 6 | &
V- Pando V
UNLOCKED LOCKED

o) (&
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5.3. OPEN DOOR ALARM SYSTEM

(Not available on model PVZB 15-9)

The wine cooler is equipped with an open-door-alarm system that shall beep after 2 minutes
while inside led lighting will start also flickering. This alarm set will continue for 5 minutes
and can be turn off if closing the door.

"~ OPEN DOOR SENSOR

& fmp - UPPEF:@ A AL LOWER@ &
. '86A:: 888"
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5.4. TRAYS AND STORAGE

WARNING: Do not pull out more than one full shelf at once, as this could cause the unit tip
forwards. Some shelves are designed to store more than one layer of bottles. These shelves
should not be slid out if there is more than 1 layer of bottles on them.

WARNING: Do not attempt to slide the shelves out further than the stop position, to avoid
bottles falling.

WARNING: To avoid damage to the door seal, make sure that the door is completely open
when you pull a shelf out of the compartment.

All the wine shelves slide, for easy access, except the bottom shelf. To access the bottles
easily, pull the shelf out gently until it stops. The shelves are designed with an emergency stop
to prevent them coming out too much while the bottles are beingloaded.

WARNING: The bottles may vary in size and dimensions. Different formats in size and
diameter can be found in the market. For that reason, the actual number of bottles to store
could vary. The maximum capacity of the wine rack is produced with traditional Bordeaux
bottles of 750 mi. with a bottle height of up to 30cm.

* You can store your bottles of wine in a single row or stacked, taking the following into
account: If you do not have enough bottles to fill the cabinet, it is better to distribute them, so
as to avoid them being all at the top or all at the bottom.

* Do not remove or change the wooden shelves to make room for larger bottles or to increase
the capacity by piling them all up. (See removing shelves)

* Maintain a small space between the walls of the cabinet and the bottles to allow for air
circulation. Like in an underground cellar, air circulation is important to avoid mold and
maintain a more homogenous temperature.

* Do not overload the cabinet, to facilitate air circulation.
* Place the bottles flat.

* Avoid obstructing the internal fans (located inside the rear panel of the unit).

* Do not place any contaminants inside. Only store wine in your unit, to guarantee an
environment free from smells.

* Only store unopened wine bottles. Storing opened bottles could give rise to spills.
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5.5 DRAWING

SHELVES WITHOUT TELESCOPIC GUIDES

To remove any of the shelves from the rail compartment, move the shelf to the position
where the notch of wooden shelf is exactly under the plastic post and then lift it up and out.

Inordertoreplacetheshelf,repeatstepsdescribedaboveinreverse. And make sure to engage
the shelves with the small pegs of the extended rails when the model is equipped with roller

system.

/
\

SHELVES WITH TELESCOPIC GUIDES

To avoid damaging the door gasket, make sure you have the door fully open when removing
the shelves from the rail compartment.

* To facilitate access to the bottles, you must remove the shelves approximately 1/3 from the
rail compartment.
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* To remove the rail racks, pull each shelf to the end outward. Press with your fingers both plastic
notch at the same time, press down the plastic notch from the right side, as shown in Image A, and
liftthe plastic notch from the left side, as shown in Image B. Then proceed to remove the shelf slowly.

Image A

Image B
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5.6. OPERATING NOISES

The unit is cooled by a compressor. The compressor pumps coolant through the cooling system which
produces operating noise. Even when the compressor is cut, noises caused by changes in temperature
and pressure are unavoidable Operating noise will be more audible immediately after the cut of its
operation. Becomes quieter when the operation is continuously normalized.

The following noises are normal and occur from time to time:
* "Bubbling" noise, caused by coolant flowing through appliance coils.

* Buzzing by the engine/compressor. This noise can increase for brief periods when the engine is
starting up.

* Clicks/ slight noises, resulting from the contraction and expansion of materials due to temperature
variations.

*» Operating sound of the fan, which circulates the air inside the wine cabinet.

* Unusual noise is usually the result of an incorrect installation. Under no circumstances should radiator
tubes come into contact with a wall, other furniture or other tubes.

* When the unit is installed in the open plan kitchen or partition walls, the operating noise level will be
heard more intensely. However, this is due to the surrounding architecture and not the drive.

+ Individual noise perception is directly linked to the environment in which the unit is located, as well as
the specific type of model. Our devices are in line with international standards for such an appliance
and in line with the latest technical advances. But please remember that the noise of the compressor
and the refrigerant circulating in the system is inevitable.
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5.7. DEFROSTING / HYGROMETRY / VENTILATION

The unit has an automatic defrosting system. During the "switching off cycle" the evaporator at
the rear of the unit will automatically defrost.

Condensation is accumulated in the drainage tray at the rear of the unit and some of it flows
through the drainage hole in the drip tray above the compressor.

Heat is transferred from the discharge tube or the compressor, evaporating any condensation
accumulated in the tray. Part of the remaining water is collected inside the unit for humidity
purposes.

This system keeps correct humidity inside the unit, something that natural cork, needs to maintain
its sealing properties and long life.

The unit is not completely sealed from the outside: Fresh air can enter through the drainage
tube. Air circulates through the unit, moved by a fan/fans through the gaps between the
shelves.

NOTE: Frost may accumulate on the evaporator if the unit is opened frequently and it is very hot
or the unit is located in a very humid place. If the frost does not disappear within 24 hours, the
unit will require manual defrosting®.

MANUAL DEFROST:

Using the control panel, switch the wine cooler off and the back on again from the main. If the
unit is column built-in, in order to prevent from any damage caused by defrost leaking, it is
recommended to take it out if possible. Should this not be an option, check the bottom part for
any leaking and dry it out using cloth. Leave the wine cooler off for 24 hours, and during this
time keep an eye for any inside or outside leaking, drying it out eventually to prevent from any
external damage or mould appearance. After 24 hours, defrost process will be over so the unit
can be switched back on and placed back in its previous position.

IMPORTANT:
Do not locate the wine cabinet, especially integrated models, with sources of heat under
it, such as freezers, ovens, stoves, etc.

This may result in the compressor working all the time and the unit will produce an excessive
amount of ice, affecting correct operation of the internal fans and the compressor itself.
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5.8. TABLE OF SERVING TEMPERATURES FOR WINE

All wines mature at the same temperature, which is a constant temperature set between 11°C
and 14°C. The table below indicates the best temperature for drinking wines:

RECOMMENDED TEMPERATURES FOR SERVING WINE

SPARKLING WINES Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt. 4-7 °C
SPECIAL SPARKLING Milesimé champagne. 9-8 °C
WINES

LIGHT WHITE AND DRY Penedes, Alvarifio, Sauvignon from Alsace. 6-8 °C
WINES

WHITE SEMI-DRY AND Burgundy, Chardonnay Navarre and Catalan, Gravés, Rioja, | 9-12°C
COMPLEX WINES Aulese.

WHITE FORTIFIED Sauterne, late harvesting. 11-13°C
ROSE Can be served very cold 5-8 °C
YOUNG RED WINES Loire, Rioja alavesa, Cbtes-du-Rhone 10-12 °C
PINOT NOIR RED WINES | Burgundy 16-17 °C
ORDINARY RED WINES Bordeaux, Burgundy, Rioja 14-15°C
GRANS CRUS Ribera del Duero, Cruz classé Bourdeaux, Cote-Rotie. 17-18 °C
SPECIAL WINES Jerez fino (Sherry). 9-11°C
SPECIAL WINES Amontillado Sherry, Oloroso Sherry, Madeira, Port wines. 15-16 °C
SPECIAL WINES Vintage Port. 16-18 °C
SPECIAL WINES Natural sweet wines 8-10°C
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IMPORTANT INFORMATION ABOUT TEMPERATURE

Your unit has been designed to guarantee optimum storage conditions and/or serving temperature
for your wines.

Quality wines require longer and milder maturing and need specific conditions to reach their full
potential.

Only the "tasting" temperature varies according to the type of wine (See "Table with temperatures
for serving wine" above). The same as in natural cellars used by wineries for long-term storage,
more than the exact temperature, what is important is temperature "consistency". In other words,
as long as the temperature in your cellar is constant (11°C - 14°C) your wines will be stored in
perfect condition. Not all wines improve with aging. Some must be consumed young (2 - 3 years),
while others have an enormous capacity for aging (50 years or more). All wines have an optimum
state of maturation. Consult with your wine provider to obtain this information.
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6. CARE AND MAINTENANCE

WARNING: If you do not disconnect the unit before maintenance or cleaning, there is the risk of
an electric shock or harm.

6.1. CLEANING THE UNIT

Disconnect the power, unplug the appliance and remove everything inside, including the shelves.

Wash the interior surfaces with warm water and sodium bicarbonate (Baking soda) The solution
should be approximately 2 spoons of sodium bicarbonate to a liter of water.

Wash the shelves with a mild detergent solution.
Dry any excess water with a sponge and a cloth to clean the control area Displays / front buttons.

Wash the exterior with hot water and mild liquid detergent. Rinse well and dry with a soft clean
cloth.

Do not clean stainless steel parts with metal scouring pads or abrasive sponges. It is
recommended to use an all-in-one stainless-steel cleaner and always wiping in the direction of the
grain.

The sealing gasket around the door must be cleaned regularly to prevent discoloration and

prolong service life. Use clean water. After cleaning the sealing gasket, check that it continues
to provide a tight seal.
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6.2. ACTIVATED CARBON ODOUR FILTERS

Only for models:
PVZB 60-41
PVZB 180-110
PVZL 180-165

The active charcoal air filter is located in the back of compartment. We recommend to replace it
once a year.

1 Remove the shelf in front of the filter.

2 Grip the filter and turn it 90°clockwise or anti-clockwise to remove.

3 Insert the new filter in the vertical position and turn it 90° clockwise or anti-clockwise until it
clicks into position.

6.3. POWER CUTS

In case of a power cut, all the temperature settings will be memorized automatically. If there is a
power cut (Voltage surge, circuit breaker, etc.) and it is later switched on, the unit will restart at
the last temperature setting.

Most power cuts last a few hours and should not affect the temperature of the unit if you minimize
the number of times the door is opened. If power is going to be cut for a longer period, it will be
necessary to take measures to protect the contents.

NOTE: Regardless of the cause, if you notice an abnormal temperature or variations in the level

of humidity inside the unit, only long and frequent exposure to these abnormal conditions can have
adverse effect on your wine.
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6.4. DURING HOLIDAYS / EXTENDED ABSENCES

Short holidays: Leave the unit working during holidays lasting less than three weeks.
Long absence: If you are not going to use the unit for several months, empty it, switch it off and

unplug it. Clean the inside and dry well. To avoid mold growing and bad smells, leave the door
ajar, blocking it is necessary.

6.5. MOVING THE UNIT / RELOCATING IT

Unplug the unit.

Remove the contents of the trays and all removable part from the inside. Raise the adjustable
feet to the base to avoid damage.

Seal the door closed and make sure it is locked.

Only transport the unit in vertical position. In addition, protect the exterior of the unit with a blanket
or similar element.

6.6. ENERGY-SAVING TIPS

« If the unit is left empty for long periods of time, it is recommended that it is disconnected and after
careful cleaning, leave the door ajar for the air to circulate in the cabinet and avoid condensation,
mold or smells.

* The unit should be installed in the coldest area of the room, away from appliances that
generate heat, and out of direct sunlight.

* Make sure that the unit is properly ventilated. Never obstruct the air outlets. Clean dust and
dirt off the condenser regularly.

* Open the door only when necessary, keeping it open as short a time as possible. Store the
wine tidily.

* Do not overfill the unit so that air can circulate properly.
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7. PROBLEM SOLVING

Many common problems are easy to solve, avoiding a call to the technical service.
Try the following suggestions to solve the problem before calling the customer/after sales service.

The device is turned off.
The thermal magneto/ICP trip or a
blown fuse.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
The device does * The appliance is not connected to the [+  Connect the device.
not work. mains connection. » Switch on the device.

Connect the thermal magneto/ICP or
change the molten fuse.

The appliance
does not cool
enough.

The temperature has not been set
correctly.

The door opens very often.

The door did not close completely.
The door is not hermetically sealed.
The capacitor is too dirty.

The vent is blocked or too dusty.

Check the set temperature.

Do not open the door more than
necessary.

Close the door properly.

Check the door gasket and clean or
replace it.

Clean the condenser when neces-
sary. Unlock the blockages and clean
the dust.

The appliance
turns on and off
frequently.

Ambient temperature is above ave-
rage.

A lot of bottles have been added to
the unit.

The door opens very often.

The door did not close completely.
The door is not hermetically sealed.

Place the appliance in a cooler place.
Allow the appliance to run for a while
until the selected temperature has
been reached.

Do not open the door more than
necessary.

Close the door carefully.

Check the door gasket and clean or
replace it.

The light does not
turn on.

The appliance is not connected to the
mains connection.

The firing of thermal magneto/ICP or
a molten fuse.

The light was disconnected by the
front panel.

The light works incorrectly.

Connect the device.

Connect the thermal magneto/ICP or
change molten fuse.

Connect the light using the front
panel.

Call Technical Service.

Vibrations.

The appliance is not correctly leveled.

Level the appliance using adjustable
feet.

The device produ-
ces noise.

Rattle noise can come from the coolant flow, which is normal. At the end of each
cycle, you may hear gurgling sounds caused by the flow or coolant into the applian-
ce. If temperature fluctuations occur, thecontraction and expansion of the inner walls
can cause crackling sounds and noises - “crackles”.

The appliance is not properly leveled.

Level the appliance using adjustable
feet.

The door does not
close properly.

The door was inverted and has not
been installed properly.

The perimeter board is dirty.

The shelves are out of position.
The device is not properly leveled.
The bottles are larger than recom-
mended and collide with the door.

Check the door hinge and reassem-
ble properly.

Clean the door gasket.

Check the shelves and reassemble
properly.

Level the device using adjustable
feet.
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
Model PVMZ

15-9 ONLY Error
codes E1, E2, E3,
E4, 88 are displayed.

o Try resetting the controls using a "Reset".
(Disconnect the NETWORK SOCKET
drive for 5 minutes)

o If the problem persists, call Technical
Support.

Other MODELS Error
codes E1, E2, E3,
E4, E5, EG6, 88

o Try resetting the controls using a "Reset".
(Disconnect the NETWORK SOCKET
drive for 5 minutes)

o If the problem persists, call Technical
Support.

Alarm sounds and
the front
temperature panel
flashes .

Has the door been open for more than 2
minutes?

If so, close the door.

o If not, then the temperature has risen or
fallen below the temperature that has been
set. This could be due to: Door opens often.

e The vent is blocked or too dusty .
¢ A long network power outage
¢ A lot of bottles have been added to the unit

eDo not open the door than

necessary .
¢ Unlock blockages and clean dust .
e Allow the appliance to operate for a while
until the selected temperature has been
reached .

more

The alarm sounds
and the front
temperature panel
does NOT blink.
(door alarm)

The door has been open for more than 2
minutes

Close the door or press the POWER
button to disconnect the alarm. The alarm
will stop when the door is closed

The "HH" or "LL" icon
is displayed on the
display and/or with a
beep

The temperature of the "Display” screen is
out of range.

Call Authorized Technical Support

Condensation on the
outside of the door
glass

High Humidity in the environment

During periods of high humidity, water
droplets may appear on the outer face of
the door glass. These will disappear when
the humidity level drops. It is advisable to
install the unit in a place with sufficient
ventilation, in a dry place and / or with air
conditioning.

The temperature of
the Display does not
correspond to the real
one

Differential temperature ratio between both
out-of-range zones. Greater than 10°C

Lower temperature difference between
zones
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1. What are the storage conditions that concern collectors and consumers of good wine?
Light, humidity, temperature and vibration.

2. What is the ideal temperature for wine?

The ideal temperature to store wine is 11°C - 14°C (52°F~57°F). Nevertheless, any
temperature between 5°C~20°C (41°F~68°F) will be ok, as long as it is a constant.

3. What is the ideal humidity for wine?

Humidity between 60%-70% is an excellent range to store wine. High levels of humidity maintain
humidity inside the bottle, thus avoiding evaporation through the cork. Excessively high levels
of humidity are often the cause of development of microorganisms that can prematurely age the
wine and even spoil it.

4. Storage temperature often seems to vary 2 or 4 degrees.

This is normal: Small differences in temperature are necessary for the appliance to work
correctly. When the unit begins the defrosting cycle, the temperature may increase slightly.
When the refrigeration system comes back into action, temperature falls again.

These changes occur in a short period of time and their effect is minimum on the preservation
of the wine. Liquid tends to maintain an average temperature with a margin of +/- 2°C. For
example, if the temperature of a swimming pool is 25°C and during the night the external
temperature drops to 18°C, the temperature of the water will not vary so much. In early morning.
it will onlybe 22°C

5. Water has accumulated on the floor or at the rear of the unit.

Make sure that the drainage hose inside the appliance is correctly fitted to the water collection
tray at the rear. If it is Ok, when there is a lot of humidity you will have to mop up the excess
water with a sponge.

6. There is water on the interior wall of the unit.
At time of maximum humidity this can happen if the door is opened too frequently.

7. The unit seems never to switch off: it is always working.
Make sure the door is closed correctly.

8. Vapor / condensation on the glass door.
This may happen in very humid times, especially in the summer.
Check the unit is installed according to the instructions in the manual, more specifically
regarding ventilation, which is highly important for optimum operation and to avoid breakdowns.

Regarding condensation on the outside of the glass door, this is normal and natural in certain
circumstances when there is a high exterior temperature, high relative humidity, a room or
kitchen without proper ventilation, a room the has been closed for a long time and the cold door
of the cabinet will produce condensation.
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9. The interior fan motors turn on and off even when the set temperature is reached.

To circulate air and maintain the set temperature inside the cabinet, the interior fans will turn
ON and OFF when the compressor is on in Dynamic Climate mode. The fan will turn on and
off every 20 seconds, approximately. Thus, is normal and serves to circulate air as well as to
ensure the operating status of the fans. If the fan is completely off and does not complete the
cycle, it is not working. The Dynamic climate mode is factory pre-set.

10. It seems that the control panel is not working.

The control panel of this appliance has auto-locking, to avoid undesired manipulation of the
settings. This is automatically activated 2 minutes after the control panel is left untouched. To
unlock the control panel, press key for 5 seconds.

11. The fans are constantly working. Is this is normal?

To circulate air and maintain the set temperature inside the cabinet, the interior fans will turn
ON and OFF when the compressor is on in Dynamic Climate mode. The fan will turn on and
off every 20 seconds, approximately. This is normal and serves to circulate air as well as to
ensure the operating status of the fans. Fans working continuously. If the fan stops compete,
and does not complete the cycle, the fan is not working.

12. Ice is building up at the bottom rear (compressor area) obstructing the fan and causing
the unit to malfunction.
Check that the lower part or in the vicinity, especially in built-in models, there is another
appliance producing heat, such as a freezer, oven, etc., THE WINE CABINET SHOULD NOT
BE PLACED IN THESE LOCATIONS.
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9. TECHNICAL SPECIFICATIONS

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Number of Sections 1 2 2 2 2
Wine Storage Bottles with Full
Sliding Shelves - Total 9 16 41 165 110
Bottle height (mm) 300 300 300 300 300
No. Trays removable wood Haya 6 (fijas) 5 6 15 14
No. Trays fixed department 3 - - - -
Trays with sliding guides - - 5 14 14
Temp. Range (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Temp. Range - Zone One (Upper oo oo one oo oo
or Left) (°CI°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Temp. Range - Zone Two (Lower N _one —one —one
or Right) (°CI°F) N.A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Defrosting (Automatic/Semi . . . . .
Automatic/Manual/Frost Free) Automatic Automatic Automatic Automatic Automatic
Deodorizer - Active Charcoal Filter No No Si Si Si
Door reversibility No Si Si Si Si
Door Opening Angle 165° 225° 180° 225° 225°
Anti UV Glass Si Si Si Si Si
Number of Layers for Glass Door 3 3 3 3 3
Tempered Glass Si Si Si Si Si
Air V_ent_llatlon (Kltc_hen Unit Ventilacion frontal Ventilacion frontal Ventilacion frontal Ventilacion Ventilacion
Ventilation/Front Plinth X X . . .
. z6calo z6calo z6calo frontal zécalo frontal zécalo

Ventilation)
Depth and height base_DxH (mm) 100x95 94x94 120x90 - -
product size (HxWxD) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 | 1792x595x550
2:':;')“’“9“" measures_HxWxD >830 x 156 x >550 | >830 x300 x>600 | >830 x 600 x >600 ; -
Total Storage Volume (1) 22 54 133 400 318
Energy Efficiency Class / 2021 G F F G G
Climate Class (Temp. Range) N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
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PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110

Minimum ambient temperature for

which the refrigerating appliance 16 16 16 16 16

is (°C)

Maximum ambient temperature for

which the refrigerating appliance 38 38 38 38 38

is (°C)

Rated Power Supply

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

Consumption indoor led light (W) 0.15W 0.5W 0.7W 0.7W 0.7W
Power Input (W) 55W 50w 65W 130W 155W
Current (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Energy Consumption (kWhly.r) 106 93 100 173 151
Compressor NORMAL INVERTER INVERTER INVERTER INVERTER
Refrigerant Type R600a R600a R600a R600a R600a
Acustic Class (A-D) C C C D C
Sound LwA (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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INOXPAN S.L., thank you for choosing our brand and for trusting a Pando product, standard of Quality, Design &
Innovation, a brand honoring his origins and commitments.

TERMS OF THIS WARRANTY:

This product comes with a warranty of 3 year as from the date of purchase covering all product defect affecting
its performance. To validate the same is mandatory to apply the purchasing invoice or buying ticket before the Official
Customer Service engineer.

During the above mentioned period, the Company pledge to repair or replace at no cost any defective part whose

cause is due to vice or manufacturing product flaw to make it work fine again, as well as the necessary labour cost
and expenses involved in said repairing or replacement.

PANDO WARRANTY EXEMPTIONS:

It shall not be covered by the warranty or may be cause of cancelation of such, any of the following
case scenarios, thus being the user the one taking charge of any material cost, labour and customer
service travel expenses:

- Product installation, check-ups, cleaning or maintenance.
- Any failure, defect or product malfunction caused by wrong installation or use.

- Failures or defects caused by not respecting or following the safety instructions, product use and
maintenance manual recommendations.

- Whenever the product is orientated to commercial or non-residential use, to which it is not made for.

- Any malfunction or damage suffered by the fridge as a result of failing to comply with the instructions
described in the user’s manual, and installation manual and ventilation of the device.

- Product malfunction caused by not following the instructions, recommendations and/or norms shown in
the appliance manuals.

- Issues and faults produced by carriage or moves, and/or product handling by non-authorised
personnel to this company or the brand Pando.

- Bumps, dents, scratches, or broken glasses.

- Other alien bodies present in the interior or exterior of the product.

- The product not be accessible, either due to elements impeding easy and safe access. All necessary
means to access by the Pando authorised engineer shall be on account and responsibility of the user.

- Improper manipulation of the wiring and connections of the product.

- Faults or damage caused to the product by incorrect power supply or electrical connection.

- Aesthetic, wear and tear components, such as light screens, filters, (LED) lamps, shelves, drawers,
covers, door gasket, etc.

- Rust, stains, tone changes produced by the use of inadequate non recommended corrosive cleaning
products without the right protection, as those containing chemical corrosive agents, and /or exposure to
the sea breeze (saltpetre).

- Any wine and / or other consumable spoiled due to possible failure or incident with the unit.

- Issues or malfunction produced by variations of main supply, or natural and random causes from
weather or geological origin, as storms, lightning, earthquakes, floods, etc.

- Appliances from resale, second hand, change of original owner of the appliance or from exhibitions
that are more than two years old from the date of manufacture.

INOXPAN, S.L., remains expressly excluded from any liability over any eventual damage any direct or indirect to
persons or materials produced by inadequate product handling and use.

Official Pando Customer Service Contact Details

SPAIN, PORTUGAL Y ANDORRA: OTHER COUNTRIES / AUTRES PAYS
] = EN

https://www.pando.es/en/after-sales-services/

FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-vente/

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/
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Pando si riserva il diritto di modificare o annullare qualsiasi misura degli articoli del manuale, senza
preavviso, senza pregiudicare le caratteristiche essenziali di funzionalita e sicurezza, e non si assume
responsabilita per errori 0 omissioni che potrebbero verificarsi nel manuale.
Caratteristiche tecniche valide salvo errori tipografici, omissione o stampa.

Le immagini e il contenuto di questo manuale sono di proprieta esclusiva di Pando - INOXPAN S.L.,
pertanto & totalmente proibita I'appropriazione di immagini e la riproduzione totale o parziale senza
autorizzazione scritta preventiva.

LE IMMAGINI MOSTRATE IN QUESTO MANUALE NON SONO CONTRATTUALL.

La Direzione Tecnica di Pando si riserva il diritto di modificare, alterare o migliorare i disegni tecnici
esposti in questo manuale senza preavviso.

La versione cartacea di questo manuale non puo essere aggiornata in tempo reale, per garantirvi

I'ultima versione delle istruzioni del vostro prodotto vi consigliamo di consultare la versione digitale
su www.pando.es
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Pando

integralcooking

Italiano

Gentile cliente...

Prima di tutto, vorremmo ringraziarvi per la fiducia che ci avete accordato acquistan-
do uno dei nostri prodotti.
Siamo certi che avete preso la decisione giusta.

In Pando non solo offriamo prodotti di alta qualita, ma disponiamo anche di un am-
pio team di professionisti che vi assisteranno e consiglieranno per qualsiasi domanda
che possiate avere durante l'installazione o il funzionamento.

Vi invitiamo a visitare il nostro sito web (www.pando.es) per conoscerci meglio e
dove potrete vedere la nostra gamma completa di prodotti con informazioni com-
merciali e tecniche complete.

Vi mostriamo anche la nostra collezione di elettrodomestici indispensabili in ogni
casa. Elettrodomestici come la nostra collezione di forni e microonde ad alte pres-
tazioni, piani cottura a induzione e a gas che vi permetteranno di portare le vostre
ricette a un altro livello, cantine e cantine di invecchiamento per mantenere e conser-
vare i vostri vini nelle migliori condizioni e lavastoviglie integrate con la tecnologia piu
avanzata.

Tutto questo sotto un marchio con una lunghissima storia di oltre 40 anni sul mer-
cato, che produce i suoi prodotti come un vero artigiano. | nostri prodatti riflettono il
meglio della nostra esperienza per soddisfare tutte le vostre esigenze.

Ci auguriamo sinceramente che possiate divertirvi, sperimentare e godere del com-
fort e delle capacita di quello che € gia il vostro nuovo alleato in cucina.

Molti ringraziamenti
Il team Pando




ELECTRODOMESTICOS

RECOGIDA DE LOS

PROTEZIONE DELL'AMBIENTE

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo pro-
dotto non pud essere trattato come un normale rifiuto domestico.
Questo prodotto deve essere consegnato al centro di raccolta per il
riciclaggio delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. Assicu-
randovi che questo prodotto venga smaltito correttamente, contri-
buirete a prevenire potenziali conseguenze negative per 'ambiente
e la salute pubblica, che potrebbero altrimenti essere causate da
una gestione inappropriata dei rifiuti di questo prodotto. Per infor-
mazioni piu dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, contattare
I'ufficio comunale, il servizio di smaltimento dei rifiuti domestici o il
negozio in cui & stato acquistato il prodotto. Questo apparecchio
€ contrassegnato dalla Direttiva europea 2012/19/UE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (WEEE).

@ AMBIENTE E TRATTAMENTO DEI RIFIUTI

SMALTIMENTO DELLIMBALLAGGIO. L'imballaggio & contrassegnato con il Punto Verde.

Nel suo impegno per la tutela del’lambiente e in conformita con le disposizioni della Direttiva euro-
pea 94/62/CE sugli imballaggi e i rifiuti di imballaggio e della Legge derivata 22/2011 sui rifiuti e il
suolo contaminato, Pando affida agli enti dell’economia sociale un Sistema di Gestione Integrato,
responsabile della raccolta periodica, presso il domicilio del consumatore o nelle sue vicinanze,
degli imballaggi usati e dei rifiuti di imballaggio per il successivo trattamento.

Per lo smaltimento di tutti i materiali di imballaggio, come cartone, poliuretano espanso e pellicole,
€ necessario utilizzare contenitori adeguati.

In questo modo si garantisce un trattamento adeguato e il riutilizzo dei materiali di imballaggio.
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1. MISURE DI SICUREZZA

Quando si utilizza un’apparecchiatura elettronica devono essere prese determinate
precauzioni per ridurre il rischio di incendio, shock elettrico e infortunio, incluse quelle
seguenti:

PER LA TUA SICUREZZA

Ti preghiamo di leggere attentamente le istruzioni anche se gia hai esperienza
nell’utilizzo di questo dispositivo.

+ L’apparecchiatura & stata progettata per la conservazione dei vini. Ti preghiamo di
utilizzarla solo nei modi descritti in questo manuale. Altri usi non consigliati potrebbero
provocare incendi, shock elettrico o infortuni.

+ Quest’apparecchiatura pud essere utilizzata da bambini dagli 8 anni in su e da persone
con disabilita fisiche, sensoriali o0 mentali o con mancanza di esperienza e conoscenza
dell’apparecchio se questi sono stati istruiti riguardo alla sicurezza d’'uso dell’apparecchio e
ne comprendono i rischi, o sono supervisionati da qualcuno. Ai bambini non € permesso
giocare con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia e manutenzione non devono essere effettuate
da bambini che non siano sotto la supervisione di un adulto.

+ Conforme agli standard IEC: L’apparecchio non & progettato per essere utilizzato da
persone (bambini inclusi) con capacita fisica, sensoriale o mentale ridotta o con una
mancanza di esperienza e conoscenza dell’apparecchio, a meno che queste non siano
supervisionate o siano state istruite riguardo all'utilizzo dell’apparecchio da una persona
responsabile per la loro sicurezza. Accertarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

« | dispositivi elettrici non sono giocattoli. Tenere sempre I'apparecchio fuori dalla portata
dei bambini. Tenere il cavo elettrico fuori dalla portata dei bambini. Non lasciare il cavo
dell'alimentazione sopra a un tavolo o a un piano di lavoro dove é stato installato
I'apparecchio.

* | bambini di un’etd compresa tra i 3 e gli 8 anni possono caricare e scaricare
apparecchiature di refrigerazione.

« Per evitare eventuali shock elettrici, NON IMMERGERE l'unita, il cavo o la spina in acqua,
e non spruzzare nessun tipo di liquido su questi elementi.

« Scollegare l'apparecchio dalla corrente quando non viene utilizzato, quando viene
spostato da un posto a un altro e prima di pulirlo.

+ Per scollegare I'apparecchio, prendere la spina e tirarla via dalla presa di corrente. Non
tirare mai il cavo.
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A ATTENZIONE: Si prega di tenere 'apparecchio lontano da sostanze infammabili. E

Non collegare I'apparecchio in presenza di gas esplosivi e/ inflammabili.

* Non posizionare I'apparecchio o qualunque dei suoi componenti su una fiamma viva, un
fornello o un dispositivo di riscaldamento.

« Non utilizzare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, se non
funziona o se & caduto o ha subito qualunque tipo di danno. Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, per evitare eventuali pericoli deve essere sostituito dal costruttore, un servizio
post-vendita o da personale qualificato.

« L’utilizzo di accessori non forniti dal costruttore potrebbe essere pericoloso.

« Posizionare 'unita su una superficie piana e asciutta.
* Non avviare I'apparecchio se l'involucro & stato rimosso o danneggiato.

* Un collegamento di cattiva qualita tra la presa AC (nel muro) e la spina potrebbe causare
del surriscaldamento o deformarla. Contattare un elettricista qualificato per sostituire la presa
a muro se risulta essere allentata o danneggiata.

« Posizionare I'unita lontano dalla luce diretta del sole e altre fonti di calore
(fornelli, stufa, termosifone, ecc.)

e contiene piccolequantita di isobutano (R600a), eco-friendly ma
serra. Durante il trasporto e l'avvio, accertarsi che non si sia

refrigerante sonoinfiammabili e possono provocare dei danni agli occhi.

« ATTENZIONE: Questo apparecchio non fa utilizzo di gas CFC e HFC
inflammabile. Non danneggia lo strato di ozono enon contribuisce all'effetto

R600a danneggiata alcuna parte del sistema di refrigerazione. Le perdite di

In caso di danni:

- evitare flamme aperte e qualunque cosa che possa causare scintille
- scollegare I'alimentazione

- Ventilare la stanza dove si trova I'apparecchio per qualche minuto e contattare |l
servizio di assistenza tecnica per ricevere istruzioni.

In caso di perdita di refrigerante, se I'apparecchio si trova in una piccola stanza vi € il rischio
che i gas si possano disperdere nella stanza. E necessario 1 metro cubo di spazio per ogni
8g di refrigerante. La quantita di refrigerante contenuta nell’apparecchio € indicata in una
targhetta informativa posizionata all’interno dell’apparecchio. | lavori di manutenzione o
riparazione sono pericolosi per chiunque non sia un tecnico autorizzato.
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ATTENZIONE: Non ostruire le uscite di ventilazione nell’apparecchio o la struttura integrata.
Il costruttore non sara da ritenersi responsabile per eventuali danni causati da uso improprio
o che siano il risultato di riparazioni effettuate da personale non autorizzato. Tali azioni,
inoltre, annulleranno la garanzia e qualunque altra richiesta di risarcimento.

ATTENZIONE: Non utilizzare mezzi o utensili meccanici per accelerare il processo di
decongelamento, eccetto per quelli indicati dal costruttore.

ATTENZIONE: Non danneggiare il circuito di raffreddamento. Non utilizzare I'apparecchio se
il circuito di raffreddamento & stato danneggiato.

ATTENZIONE: Non utilizzare nessun tipo di apparecchiatura elettronica all'interno dello
scompartimento per alimenti dell’'unita, a meno che non venga indicato dal costruttore.

ATTENZIONE: Per evitare pericoli derivanti da instabilita, 'unita deve essere fissata come
indicato nelle istruzioni.

ATTENZIONE: Si prega di tenere l'unita lontana da fuoco o sostanze corrosive durante
I'installazione.

ATTENZIONE: NON conservare sostanze esplosive in quest'unita, come per esempio
bombolette contenenti del propellente infiammabile.

ATTENZIONE: Quando viene posizionato I'apparecchio, assicurarsi che il cavo
di alimentazionenon sia incastrato o danneggiato.

ATTENZIONE: Non posizionare multiple prese elettriche portatili o
DANGER  glimentatori portatili dietro

Electric

shockRisk  all’apparecchio.

ATTENZIONE: Rischio di danneggiamento dei LED. NON guardare direttamente le lucia
brevi distanze, potrebbero causare danni agli occhi.

Per evitare la contaminazione degli alimenti, si prega di leggere le seguenti istruzioni:
- L’apertura prolungata della porta pud causare un significativo aumento della
temperatura negli scompartimenti dell’'apparecchio.

- Pulire regolarmente le superfici che entrano a contatto con eventuali perdite di liquidi
accidentali.

- Se l'apparecchio di refrigerazione viene lasciato vuoto per lunghi periodi di tempo,
spegnerlo, sbrinarlo, pulirlo, asciugarlo e lasciare la porta aperta per evitare la formazione di
muffa all'interno dell’apparecchio.

- La cantina non & destinata alla conservazione dei cibi solidi. L’utilizzo consigliato € la
conservazione di liquidi in bottiglia.

+ Questo apparecchio € progettato per 'utilizzo DOMESTICO, SI SCONSIGLIA I'utilizzo
INDUSTRIALE.

* Non tentare di riparare o sostituire qualunque componente dell’'unita a meno che non
venga specificato in questo manuale. Qualunque altra opera di manutenzione va eseguita da
tecnici autorizzati.
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« Sostituire tutti i pannelli dopo la manutenzione e prima di avviare l'unita.

« L’unita deve essere spostata da due o piu persone. Se una sola persona tenta di eseguire
quest’operazione potrebbero risultarne infortuni alla schiena o di altro tipo.

« Non pulire le componenti dell’apparecchio con liquidi inflammabili. |1 vapori potrebbero
causare un incendio o un’esplosione. Non utilizzare benzina o altri liquidi inflammabili nei
pressi dell’unita. | vapori potrebbero causare un incendio o un’esplosione.

« Non collegare o scollegare I'unita con le mani bagnate.

« Per l'alimentazione dell’'unita si consiglia di utilizzare un circuito separato. Utilizzare una
presa di corrente senza interruttore.

« Se si utilizza un lucchetto, non tenere le chiavi vicino all’apparecchio o alla portata dei
bambini.

ATTENZIONE: Rottura del vetro Esiste il rischio di lesioni dovute alla rottura
de vetro.Sel'apparecchio viene installato ad altitudini superiori a 1500 m pud esserci

il rischio dirottura del vetro della porta a causa della differenza di pressionel
frammenti di vetropossono causare gravi lesioni se non maneggiati con cura.

ATTENZIONE: Per ridurre il rischio di incendi, shock elettrici o
infortuni, scollegare odisconnettere I’alimentazione prima di effettuare
DANGER opere di manutenzione.

Electric
Shock Risk

TENERE LE ISTRUZIONI A PORTATA DI MANO

In caso di problemi, fare riferimento alla sezione Risoluzione problemi alla fine di questo
manuale. Contiene dei problemi di funzionamento di lieve entita che possono essere risolti.
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*Dotato di ripiani indipendenti con una, due o tre aree di temperatura a seconda del modello.

*Controllo di temperatura elettronico variabile con un display digitale con funzionamento
touch screen.

*La temperatura pud essere regolatada 5 °Ca 20 ° C (da41°F a68 ° F) in uno qualsiasi
degli scomparti.

*Pud essere configurato per una temperatura di conservazione a lungo termine o per una
specifica temperatura di servizio per vini
rossi/bianchi/spumanti.

*Raffreddamento e riscaldamento (a seconda del modello) per condizioni di conservazione
e/o servizio perfette.

*Un compressore di raffreddamento dinamico per garantire il ricircolo d’aria all’'interno con
una distribuzione uniforme di temperatura e umidita.

*Luce LED blu all'interno con sistema on/off all'apertura della porta, ad eccezione del
modello PVZB 15-9. Pud essere mantenuto in demo modalita .

*Sistema di allarme per malfunzionamento dovuto a porta aperta.

*Funzione di memorizzazione della temperatura-Se [l'alimentazione viene interrotta
(sovratensione, interruzione del circuito, ecc.) e poi ricollegata 'unita continuera a funzionare
all'ultima temperatura selezionata.

*Decongelamento automatico con evaporazione dell’acqua derivante dal decongelamento.

*Porta reversibile in vetro temperato con un pannello doppio/triplo in vetro fumé per
proteggere i vini dai raggi UV, offrendo una presentazione elegante con un basso livello di
condensa e di rumore.

*Corpo esterno e interno in acciaio con una finitura di colore nero opaco con rivestimento
interno rifinito in nero, offrira buone prestazioni, elevata durabilita e stabilita. Questa finitura
opaca impedisce alla luce eccessiva di intaccare il processo di invecchiamento.

*Porta di vetro o porta di vetro con struttura in acciaio, e con o senza la maniglia in acciaio
inossidabile.

*| ripiani sono realizzati con del solido legno di faggio, possono essere estratti e regolati per
offrire la massima comodita e flessibilita per adattarsi a bottiglie di varie grandezze.

*Refrigerante rispettoso del’ambiente con schiuma isolante.

«Sistema di controllo dell’'umidita (tanica dell’acqua)

NOTA: Le caratteristiche e le specifiche potrebbero essere soggette a modifiche senza
preavviso.
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3. INSTALLAZIONE

+ Rimuovere tutto I'imballaggio esterno e interno. Pulire le superfici interne con un panno e
dellacqua calda. All'inizio l'unita potrebbe presentare degli odori residui, questi
scompariranno appena l'unita iniziera a raffreddarsi.

» Prima di collegare I'apparecchio all’alimentazione, lasciarlo riposare in posizione verticale
per almeno 24 ore. Cio ridurra la possibilita di malfunzionamento nel sistema di
raffreddamento a causa del trasporto. In questo periodo di tempo, si consiglia di lasciare
la porta aperta per disperdere qualunque odore residuo.

+ +La porta della cantinetta pu0 essere aperta a sinistra oa destra. L'unita viene consegnata
con la porta che si apre a destra. Se si desidera aprire la porta dal lato opposto, seguire le
istruzioni nella sezione "porta reversibile".

3.1. PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO

PIANI E DIMENSIONI PER L’INSTALLAZIONE: VEDERE LE PAGINE FINALI DI QUESTO MANUALE.

Questo apparecchio & progettato per essere installato a incastro o in maniera free-standing.

« ATTENZIONE: Non posizionare o installare l'unita all'aperto. Quest’unita & progettata per
il solo uso interno.

« ATTENZIONE: Non installare I'unita nei pressi di un’area bagno. Evitare di posizionare
l'unita in luoghi umidi.

» Posizionare l'unita su un piano con abbastanza resistenza da sopportare il peso dell’'unita
a pieno carico. Per livellare I'unita, regolare il piedino frontale posizionato nella parte inferiore
dell'unita.

* Nel caso di un’installazione free-standing, lasciare 100 mm di spazio se necessario tra il
retro e i lati dell'unita, cosi da permette il ricircolo dell’aria per raffreddare il compressore e |l
condensatore, risparmiando quindi energia. Anche nel caso di un’installazione a incastro &
necessario lasciare 5 mm di spazio da ogni lato e dalla parte superiore, cosi da garantire una
ventilazione adeguata. Assicurarsi che la ventola di uscita dell’aria nella parte frontale
dell’unita non venga né coperta né ostruita.

* Posizionare l'unita lontano dalla luce diretta del sole e da altre fonti di calore (fornelli,
stufa, termosifone, ecc.) La luce diretta del sole pud avere degli effetti sul rivestimento acrilico
e il calore del sole pud incrementare i consumi energetici. Anche temperature ambientali
estremamente fredde potrebbero causare dei malfunzionamenti nell’'unita.

+ Collegare 'unita a una presa separata e facilmente accessibile. Ogni domanda riguardo
ad alimentazione e/o messa a terra dovrebbe essere posta a un elettricista qualificato o a un
centro assistenza autorizzato.

* Questo dispositivo deve essere installato con tutti suoi collegamenti elettrici, di tubazione
e di drenaggio in conformita con le norme nazionali e locali in vigore.
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3.2. INSTALLAZIONE

3.2.1. INSTALLAZIONE DI DIVERSI ELETTRODOMESTICI

ATTENZIONE!! QUANDO SI INSTALLANO DIVERSI ELETTRODOMESTICI CHE
CONDIVIDONO LO STESSO SPAZIO:

E consigliabile che prima del installazione di qualsiasi cantinetta Pando nell mobile, dove
altri eletrodomestici che producono calore si possono trovare, si devono prendere tutte le
misure di isolamento e ventilazione, cosi ce questi prodotti che producono calore non
abbiano effetto su nessuna parte della cantinetta.Un installazione inappropriat o isolamento
puo causare un errore sulla cantinetta o un malfunzionamento della stessa, e
puo anche causare danni al mobile della cucina, problema il qualle non e coperto dalla
cantinetta.

FRIGO CANTINETTA FORNO a FRIGO CANTINETTA FORNO a

CONG. CONG.

FRIGO

L. N9
o g
CONG. CANTINETTA FORNO Q

SOTTO [ MOBILI

CANTINETTA CANTINETTA
Pando Pando
_:,:_
F = D F L

190| Integral Cooking



Cantinette Pando Italiano

IMPORTANTE: AMBIENTI AD ALTO TASSO DI UMIDITA

In caso di alto tasso di umidita potrebbe formarsi della condensa sulla superficie esterna della porta
in vetro. Questa condensa sparira una volta diminuito il livello di umidita. Per evitare che si verifichi
questo fenomeno, si consiglia di installare I'unita in una zona sufficientemente ventilata con aria secca
0 aria condizionata.

NOTA: La presa di alimentazione dell’'unita dovrebbe essere accessibile.

3.3. ISTRUZIONI PER L’'INSTALLAZIONE

Assicurati che la tua installazione non blocchi la griglia di ventilazione anteriore. L'unita &
progettata per essere posizionata sotto i piani di lavoro, utilizzando la griglia di ventilazione per
garantire che i piedi siano nascosti dalla vista frontale.

Se l'unita &€ completamente integrata, al momento del fissaggio dello zoccolo della cucina
assicurarsi che le griglie di ventilazione possano dissipare almeno 300 centimetri quadrati,
cosi che l'aria calda possa essere eliminata senza ostruzioni. In caso contrario l'unita sara
sotto uno sforzo maggiore e consumera piu energia.

Inoltre, € necessario assicurarsi che la porta possa essere aperta e chiusa liberamente nella
posizione scelta.

NOTA: Quando si spinge l'unita nel suo alloggiamento bisogna assicurarsi che il cavo di
alimentazione non rimanga intrappolato.
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3.4. COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE: Una messa a terra non corretta dell’unita potrebbe causare un pericolo di
shock elettrico. Se il cavo di alimentazione € danneggiato deve essere sostituito da un
elettricista qualificato o un centro di assistenza autorizzato.

Tutti i lavori elettrici devono essere effettuati da personale qualificato in conformita con le
norme di sicurezza nazionali e locali.

Controllare che il voltaggio indicato sull’unita corrisponda al voltaggio della propria
alimentazione. Collegare l'unita separatamente a una presa con capacita di 13A

Il collegamento deve essere fatto a una presa di corrente adeguata che sia facilmente
accessibile. Per maggiore sicurezza, si consiglia di installare un interruttore differenziale
(salvavita) con una corrente di attivazione di 30 mA.

Far controllare il dispositivo e il circuito a un elettricista qualificato per assicurarsi che la presa
di corrente abbia una messa a terra corretta.

Nota: In luoghi dove si verificano spesso dei fulmini, si consiglia di utilizzare degli scaricatori.

Non collegare l'unita all’alimentazione tramite una prolunga. Le prolunghe non offrono la
sicurezza necessaria per I'apparecchio (per esempio: pericolo di surriscaldamento).

L’unita non dovrebbe essere collegata a un inverter e non dovrebbe essere utilizzata con un
adattatore multipresa, dato che cosi facendo si potrebbe danneggiare 'unita elettronica.

Il cavo dovrebbe essere posto in sicurezza dietro all’apparecchio evitando di farlo attorcigliare
o di lasciarlo appeso senza protezioni.

ATTENZIONE: QUESTO APPARECCHIO DEVE ESSERE MESSO A TERRA

3.5. INSTALLAZIONE DELLA MANIGLIA

IMPORTANTE: Non stringere eccessivamente le viti e non utilizzare strumenti
elettrici per installare la maniglia.

Posizionare la maniglia (1) sui chiodi di sicurezza (3) della porta e stringere le viti di fissaggio
(2) con una brugola per fissare la maniglia.

Nota:

‘s 6 Tutte le componenti rimosse
A~ [ devono essere conservate nel
caso in cui vi sia il bisogno di
< reinstallare la porta nella sua
configurazione originale.
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3.6. PORTA REVERSIBILE OPZIONALE

ATTENZIONE, Solo per modello PVZB 15-9: |l senso di apertura della porta deve essere
indicato al momento dell'acquisto, poiché ha una serigrafia che verrebbe invertita se la

capovolgessimo. A posteriori possiamo solo capovolgerlo acquistando opzionalmente una
nuova porta con la serigrafia allineata.

CAMBIO DIREZIONE APERTURA PORTA per i modelli PVZB 30-16, PVZB 60-41,
PVZB 180-110 & PVZL 180-165:

APERTURA DERECHA APERTURA IZQUIERDA
(ORIGINAL)
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3.6.1. PORTA REVERSIBILE CON CERNIERA VISIBLE

Solo per PVZB 15-9, PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZBL 180-165

IMMAGINE 1 IMMAGINE 2

IMMAGINE 3 IMMAGINE 4

(1) Viti di bloccaggio (2) Cerniera inferiore (destra)(3) Albero porta
(4) Cerniera superiore (destra) (5) Porta (6) Corpo della cantina
(7) Cerniera superiore (sinistra) (8) Cerniera inferiore (sinistra)

Procedimiento:

- Svitare le viti di bloccaggio(1); (vedi immagine 1)

-Tirare fuori la porta (5), tirarla fuori; (vedi immagine 2)

- Avvitare i bulloni a 3 pezzi, estrarre la cerniera superiore (a destra) (4); (vedi immagine 3)
- Impostare la cerniera superiore (a sinistra) e la cerniera inferiore (sinistra) con bulloni nella
posizione mostrata nell'immagine,

- Ruotare la porta a 180 gradi, quindi assemblare la porta nel modo opposto per rimuoverla
(vedere l'immagine 4).

- Corpire i fori resultanti con i tappi di plastica inclusi nel sacchetto a vite.
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3.6.2. PORTA REVERSIBILE CON CERNIERA INVISIBLE

Solo per PVZB 180-110

@Cerniera superiore @Albero della cerniera @Fibbia della cerniera @Cerniera superiore @Cerniera

inferiore @Porta di vetro

1. Come mostrato nella Figura 1, utilizzare un cacciavite a lama piatta per aprire la fibbia della cerniera su-
periore @ e vedere l'albero della cerniera @, quindi utilizzare un cacciavite a lama piatta per fare leva
sull’albero della cerniera @ ed estrarlo. Svitare quindi la cerniera inferiore nello stesso modo.

2. Come mostrato nella Figura 2, il metodo di installazione della parte superiore dello sportello & uguale a
quello della parte inferiore.

3. Una volta rimosse le parti superiore e inferiore, tirare la porta parallelamente all’esterno. La porta puo
essere estratta.

4. Rimuovere la porta in vetro, utilizzare la chiave esagonale per rimuovere la cerniera della porta superio-
re e le viti di montaggio della cerniera della porta inferiore e rimuovere le cerniere della porta superiore
e inferiore.
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Prestare particolare attenzione a questo aspetto: 1) Per I'installazione, la porta in vetro viene ruotata di
180 gradi e il gancio della serratura e il magnete della porta vengono rimossi e reinstallati sull’altro lato.
2) Anche la cerniera superiore e quella inferiore vengono sostituite contemporaneamente: la cernie-

ra superiore destra viene sostituita dalla cerniera inferiore sinistra. La cerniera inferiore destra viene
sostituita con la cerniera superiore sinistra. Diventa la cerniera inferiore della porta e diventa la cerniera
superiore della porta quando la cerniera inferiore destra della porta viene cambiata sul lato sinistro;
Installare prima la cerniera dello sportello, come mostrato nella Figura 3, e installare la cerniera inferio-
re dello sportello, come mostrato nella Figura 4.

Sollevare la porta come mostrato nella Figura 4. Inserire prima la cerniera inferiore nei raccordi angola-
ri, allineare i fori di montaggio e inserire I'albero della cerniera @ nel foro della cerniera in posizione.
Quindi ricoprire la fibbia della cerniera @ Linstallazione della parte inferiore della porta € completata;
Installare la parte superiore della porta come mostrato nella Figura 3, con lo stesso metodo della parte
inferiore della porta. Alla fine I'inversione della porta & terminata.

Installare la cerniera della porta Nota: quando si installa la cerniera superiore della porta, spostare la
cerniera della porta sul lato dell’involucro esterno e quindi serrare la vite. Dopo aver installato la porta
inferiore, spostare la vite verso I'interno dell’involucro esterno e serrare la vite per evitare che la porta
cada.

Sostituire le parti dell’allarme della porta con cerniere invisibili

@Porta @serratura @magnete allarme porta @foro di fissaggio magnete @foro di fissaggio serra-
tura

1. Dopo aver cambiato la porta, svitare prima la serratura @ e il magnete @ come mostrato nella foto 1;
2. Quindi fissare la serratura @ nella posizione del foro di fissaggio della serratura @;
3. Dopo aver cambiato il magnete @ nella posizione del foro di fissaggio del magnete @
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3.6.3. SOSTITUIRE LA PORTA PVZB 15-9

IMMAGINE 2

IMMAGINE 1

IMMAGINE 4

IMMAGINE 3

IMMAGINE 6

IMMAGINE 5
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IMMAGINE 7 IMMAGINE 8

(D Viti di bloccaggio  (2) Cerniera inferiore (destra) (3) Albero porta (destra)

(4) Cerniera superiore (destra) (5) Porta (destra) (6) Corpo della cantina

(7) Cerniera superiore (sinistra) Cerniera inferiore (sinistra)9) Albero porta (sinistra)
10 Porta (sinistra)

- Svitare le viti di bloccaggio(1); (vedi immagine 1).
- Tirare fuori la porta (5), tirarla fuori; (vedi immagine 2).

- Svitare i bulloni a 3 pezzi, estrarre la cerniera superiore (a destra) (4); (vedi immagine 3) e
la cerniera inferiore (a destra) (2); (vedi immagine 3).

- Avvitare la cerniera inferiore (a sinistra) (8) e la cerniera superiore a sinistra (7); (vedi immagine 4).
- Impostare I'albero della porta (a sinistra) (9) assemblando le parte (9a) e (9b); (vedi immagine 5).

- Fissare e avvitare I'albero della porta (sinistra) (9) alla porta (sinstra) (10); (vedi immagine 6).
- Montare la porta (sinistra)(10); (vedi immagine 7).

- Fissare le cerniere con le viti de bloccaggio (1); (vedi immagine 8).

- Corpire i fori resultanti con i tappi di plastica inclusi nel sacchetto a vite.
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3.7. FISSAGGIO E MESSA IN SICUREZZA DELL'UNITA

3.7.1 PVZB 15-9

Aprire i tappi del corpo dell’apparecchio sul lato
opposto della cerniera e fissare I'apparecchio
nella cavita stringendo le viti attraverso la staffa di
fissaggio.
0 Newra©
¢

N
-&@/\05
5

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41 & PVZB 180-110

Aprire i tappi del corpo dell’apparecchio sul lato
opposto della cerniera e fissare [I'apparecchio
nella cavita stringendo le viti attraverso la staffa di
fissaggio.
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4. ISTRUZIONI PER L'USO

Questo dispositivo e progettat

o per operare a determinate temperature ambientali. La classe climatica viene specificata
sulla targhetta informativa (N, ST).

Il dispositivo potrebbe presentare dei malfunzionamenti se utilizzato per lunghi periodi di
tempo al di fuori del range di temperatura specificato. Per esempio, se si posiziona l'unita in
un ambiente estremamente caldo o freddo, queste condizioni potrebbero causare delle
fluttuazioni nella temperatura interna. Il range di 5°C e 20°C (41°F e 68°F) non verra
raggiunto.

Classe climatica [Temperatura ambientale

SN +10°C a +32°C
N +16°C a +32°C
ST +16°C a +38°C
T +16°C a +43°C

NOTA: Unita senza un riscaldatore non aumenteranno la temperatura interna se la
temperatura ambientale € inferiore rispetto al livello preimpostato.

ATTENZIONE:

* Quando si utilizza I’apparecchio per la prima volta, o se viene riavviato dopo un
lungo periodo di attivita, la temperatura selezionata potrebbe variare di qualche grado
rispetto a quella indicata sul pannello LED. Questo fenomeno € normale ed & dovuto
al tempo di attivazione. Una volta che l'unita & rimasta in funzione per qualche ora,
tornera tutto alla normalita.

« Se l'unita viene scollegata, si verifica un’interruzione di corrente o viene spenta,

bisognera attendere 3 - 5 minuti prima di riavviare I'unita. Se si tenta il riavvio prima di
questo lasso di tempo, I'unita non si accendera.
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5. USO E MANIPOLAZIONE

5.1. PANNELLO DI CONTROLLO

5.1.1. PANNELLO DI CONTROLLO PVZB 15-9

2 R
Pando

& A ic| vV %
O

PANNELLO INDICATORE LUMINOSO (DISPLAY)
Mostra la temperatura e altri servizi.

Q) ON: Quando la cantinetta viene collegata per la prima volta, si avvia automaticamente,
sentendo un beep di conferma. La luce di illuminazione interna della cupola sara spenta.

Per scollegare la cantina:
Sbloccare la tastiera premendo il tasto per 3 secondi.

Premere contemporaneamente i tasti e Immediatamente il display visualizzera un
contatore decrescente, che scenderada 3 >2 > 1... e si spegnera, sentendo un “beep” di
conferma.

Per collegare la cantina:

Premere contemporaneamente i tasti e per 2 secondi. Si sentira un “beep” di
conferma.

NOTA: Per collegare o scollegare la cantinetta vino, il pannello delle spie luminose (display) deve
essere sbloccato.

UNLOCK / LOCK: Utilizzato per bloccare o sbloccare il pannello degli indicatori.

Per bloccare il display: premere il tasto per 3 secondi. Verra emesso un segnale acustico di
conferma. Tutte le funzioni dei comandi sono disabilitate, tranne il comando luci.

Per sbloccare il display: premere il tasto per 3 secondi. Verra emesso un segnale acustico di
conferma. Tutti i tasti del display rimarranno attivi.

'@‘ LUCE Serve per accendere/spegnere la luce interna. Quando premi, sentirai un beep di
conferma.

A AUMENTA Serve per aumentare la temperatura impostata di 1°C. Alla pressione si sentira un beep
di conferma.

V¥ DOWN Serve per abbassare la temperatura impostata di 1°C. Alla pressione si udira un beep di
conferma.
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5.1.2. CENTRALE PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZBL 180-165 (DOPPIO ZONA)

PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZL 180-165
By A | :
G _of 10 B @ _ % & A"V n[io BlE A V&
v Pando v
DISPLAY
Descongelar Grados C Luz Ventilador central Grados C

Refrigeracion zona inferior

Refrigeracion zona superior \

TEMP SET UPPER

/
) &l DISPLAY LOWER J@d

gEA. . 8887
P ? 2

({

Qo—1

Ventilador zona superior — |

Ventilador zona inferior

—0 T

) o .d
E % %
\“‘ODEO//

Calentador / / \
Bloqueo/
Alarma Grados F Desbloqueo Grados F
Temperatura zona superior Temperatura zona inferior

Indica che si sta raffreddando. (Compressore in funzione)

Indica che i ventilatori di zona sono in funzione. (Lancio freddo)

Indica che si sta riscaldando. (Riscaldatore acceso)

Indica l'allarme porta aperta.

C kB $ @

Indica che ¢ in fase di sbrinamento.

Indica i gradi Celsius

T O

Indica gradi Fahrenheit

Lom

Indica che la luce interna € accesa.

>
B=

Indica il blocco/sblocco del pannello di controllo. (Schermo)

A
]

B, Indica la temperatura di lavoro.
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PANNELLO INDICATORE LUMINOSO (DISPLAY)
Mostra la temperatura e altri servizi.
D Zona di raffreddamento superiore.

E Zona di raffreddamento inferiore.

() ON:
Quando si collega per la prima volta la cantinetta, questa si avvia automaticamente,
sentendo un beep di conferma. La luce di illuminazione interna della cupola sara spenta.

Per scollegare la cantina:

Sbloccare la tastiera premendo il tasto per 3 secondi.

Premere contemporaneamente i tasti A e ¥ nella zona superiore. Inmediatamente il

display visualizzera un contatore decrescente, che scendera da 3>2>1... e si spegnera,
sentendo un “beep” di conferma.

Per collegare la cantina:

Premere contemporaneamente i tasti A e V¥ nella zona superiore per 3 secondi e
I'unita si colleghera, sentendo un beep di conferma.

NOTA: Per collegare o scollegare la cantinetta vino, il pannello delle spie luminose
(display) deve essere sbloccato.

UNLOCK / LOCK: Utilizzato per bloccare o sbloccare la selezione della
temperatura sul pannello. Il blocco della centrale non ha effetto sul tasto luce, &
sempre attivo.

Per bloccare il display: premere il tasto per 3 secondi. Verra emesso un segnale
acustico di conferma. Tutte le funzioni dei comandi sono disabilitate, tranne il comando

luci.

Per sbloccare il display: premere il tasto per 3 secondi. Verra emesso un
segnale acustico di conferma. Tutti i tasti del display rimarranno attivi.

6 LUCE Serve per accendere/spegnere la luce interna. Quando premi, sentirai un
beep di conferma.

A AUMENTA Serve per aumentare la temperatura impostata di 1°C. Alla pressione si
sentira un beep di conferma.

V¥ DOWN Serve per abbassare la temperatura impostata di 1°C. Alla pressione si udira
un beep di conferma.
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SELETTORE DI GRADI °C / °F

Selezionare l'impostazione di visualizzazione della temperatura in gradi Fahrenheit o Celsius.
Per modificare la temperatura da Fahrenheit a Celsius o viceversa, tenere premutiitasti ¥ e ¥
nella zona inferiore per 3 secondi, ascoltando un beep di conferma.

IMPOSTAZIONE DEL TERMOREGOLAZIONE

Ad eccezione dell'unita con una sola zona di raffreddamento PVZB 15-9, le altre unita hanno
due zone di temperatura indipendenti. Per PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110 e PVZL
180-165, la temperatura di entrambe le zone pud essere regolata tra 5°C e 20°C

(41°F e 68°F)

* Quando l'unita viene collegata per la prima volta, I'unita si accendera automaticamente sui
valori predefiniti preimpostati.

* Premendo i tasti UP o DOWN ¢& possibile controllare separatamente la temperatura interna
delle zone. Una volta stabilita la temperatura, il display mostra questa nuova temperatura.
Gradualmente, I'unita raggiungera questa temperatura.

* IMPORTANTE: Le temperature delle due zone possono essere equalizzate in tutti i modelli,
ma possono essere invertite solo nei modelli PVZB 60-41, PVZB 180-110 e PVZL 180-165.

Nel modello PVZB 30-16, la differenza massima di temperatura tra le zone € di 10 °C.

ILLUMINAZIONE

Il tuo refrigeratore per vino € dotato di un sistema di illuminazione a due colori. Puoi
configurare l'interno per avere illuminazione bianca o blu. La tua cantinetta vino & do-
tata di serie di illuminazione interna e del display a LED bianchi.

Per cambiare il colore dell'illuminazione a LED dell'abitacolo e del display, premere
l'icona 6 per 3 secondi. Verra emesso un segnale acustico che indica che il colore
dell'illuminazione interna e del display & cambiato da bianco a blu. Per tornare al bian-
co, tenere premuta l'icona 6 per 3 secondi. Verra emesso un segnale acustico che
indica che il colore dell'iluminazione interna e del display & cambiato da blu a bianco.
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5.2 PANNELLO DI CONTROLLO DELLA CHIUSURA AUTOMATICA.

(Non disponibile nel modello PVZB 15-9)

Il panello di controllo ha un blocco automatico. Per azionare il pannello di controllo,
necessario prima sbloccarlo. Una volta sbloccato apparira attivo per 3 minuti, seguiti da se
vuoi bloccare. Sullo schermo € possibile visualizzare lo stato di blocco o sblocco tramite il
simbolo o il disegno di un lucchetto, se € aperto & sbloccato, se & chiuso & bloccato. (*lI
blocco della centrale non ha effeto sul tasto luce, & sempre attivo).

AR VAN
o™ 10 & | -
V- Pando V
SBLOCCATO BLOCCATO

) (&
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5.3. SISTEMA DI ALLARME PORTA APERTA

(Non disponibile nel modello PVZB 15-9)

La cantinetta € dotata di un sistema di allarme o segnalazione porta aperta per un periodo di
tempo superiore a 2 minuti, verra attivato un allarme acustico e visivo intermittente, verra
emesso un "beep" e le luci led interne si spegneranno e si accenderanno in
sequenza.Questo allarme dura fino 5 minuti. L'allarme si fermera se chiudiamo la porta.

" SENSORE DE PORTA APERTA

*@‘ fMP SET UPPER"© * DISPLAY LOWER°© ‘@’
::888:: BBA:"
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5.4. VASSOI E MAGAZZINI

ATTENZIONE: Non estrarre piu di un ripiano alla volta, dato che quest’azione potrebbe far
cadere in avanti I'unita. Alcuni ripiani sono progettati per accogliere piu di uno strato di
bottiglie. Questi ripiani non devono essere estratti nel caso in cui vi sia piu di 1 strato di
bottiglie sopra di loro.

ATTENZIONE: Non tentare di estrarre i ripiani oltre la posizione di arresto per evitare
I'eventuale caduta delle bottiglie.

ATTENZIONE: Per evitare danni alla guarnizione della porta, assicurarsi che questa sia
completamente aperta quando viene estratto un ripiano dallo scompartimento.

E possibile estrarre tutti i ripiani per un accesso facilitato, tranne il ripiano inferiore. Per
accedere con piu facilita alle bottiglie, estrarre delicatamente il ripiano finché non si ferma. |
ripiani sono progettati con un sistema di arresto di emergenza per impedirgli di fuoriuscire in
maniera eccessiva quando si caricano le bottiglie.

ATTENZIONE: Le bottiglie potrebbero variare per forme e dimensioni. Sul mercato
sono presenti svariati formati per quanto riguarda le dimensioni e il diametro. Per
questo motivo, il numero effettivo di bottiglie conservabili puo variare. La capacita
massima del ripiano per vini si basa su bottiglie tradizionali di Bordeaux da 750
ml, con un’altezza della bottiglia di 30 cm.

. E possibile conservare le proprie bottiglie di vino in una singola fila, o impilandole
tenendo in considerazione quanto segue: Se non si hanno abbastanza bottiglie per riempire
la cantinetta, € meglio distribuirle per evitare che si trovino tutte in cima o tutte in fondo.

. Non rimuovere o cambiare i ripiani in legno per fare spazio per bottiglie piu grandi o
per aumentare la capacita impilandole. (Vedere come rimuovere i ripiani)

. Mantenere un piccolo spazio tra le pareti della cantinetta e le bottiglie per consentire
il ricircolo dell’aria. Cosi come in una cantina sotto terra, la circolazione dell’aria &€ importante
per evitare la formazione di muffa e per mantenere una temperatura omogenea.

. Per facilitare la circolazione dell’aria, non sovraccaricare la cantinetta.

. Posizionare le bottiglie in orizzontale.

. Evitare di ostruire le ventole interne (posizionate all'interno del pannello posteriore
dell’'unita)

. Non posizionare agenti contaminanti all’interno. Conservare il vino solo nella propria

unita, cosi da garantire un ambiente privo di odori.

. Conservare solo bottiglie di vino non ancora aperte. La conservazione di bottiglie
aperte potrebbe generare delle perdite di liquido.
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5.5 DISEGNO

RIPIANI SENZA GUIDE TELESCOPICHE

Per rimuovere qualunque ripiano dalle guide, spostare il ripiano nella posizione in cui la
scanalatura del ripiano in legno sia esattamente al di sotto del montante in plastica,
dopodiché sollevarlo ed estrarlo.

Per riposizionare il ripiano seguire le istruzioni riportate sopra nell’ordine inverso. Assicurarsi
di attivare i ripiani con gli elementi di fissaggio delle guide estese se il modello & dotato di

rotelle.

<2
P<

\

7
=

RIPIANI CON GUIDE TELESCOPICHE

Per evitare di danneggiare la guarnizione della porta, assicurarsi di avere la porta
completamente aperta quando si rimuovono i ripiani dal vano ferroviario. « Per facilitare
I'accesso alle bottiglie, &€ necessario rimuovere i ripiani circa 1/3 dal vano ferroviario.

208| Integral Cooking



Cantinette Pando Italiano

* Per rimuovere qualunque ripiano dalle guide, portare ogni ripiano completamente verso
I'esterno. Con entrambe le mani, premere contemporaneamente le due leve, verso il
basso la leva di plastica destra come mostrato nell'immagine A e verso l'alto la leva di
plastica sinistra, come mostrato nell'immagine B. Quindi rimuovere lentamente il ripiano.

IMMAGINE A

IMMAGINE B
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5.6. RUMORI DI FUNZIONAMENTO

Quest'unita utilizza un compressore per il raffreddamento. || compressore pompa il
refrigerante attraverso il sistema di raffreddamento. Questo procedimento produce del
rumore. Quando il compressore si arresta, il rumore causato dai cambi di temperatura e
pressione € inevitabile. Il rumore prodotto sara maggiore poco dopo lo spegnimento. L’unita
sara piu silenziosa una volta rimasta in funzione continua per un certo lasso di tempo.

| seguenti rumori sono normali e si verificano di tanto in tanto:

. “Gorgoglio” rumore causato dal refrigerante che scorre attraverso I'apparecchio.

. Ronzio prodotto dal motore / compressore. Questo rumore potrebbe essere piu forte per
brevi periodi appena il motore viene avviato.

. Click / rumori leggeri, risultato di contrazione ed espansione dei materiali a causa delle
differenze di temperatura.

. Rumore della ventola, presente durante il ricircolo di aria all'interno della cantinetta.

. Rumori inusuali, solitamente, sono il risultato di un’installazione non corretta. | tubi del

radiatore non dovrebbero in nessun caso essere a contatto con muri, mobili o altri tubi.

. Se l'unita viene installata in una cucina a vista o nei muri divisori, i rumori di
funzionamento potrebbero venire percepiti maggiormente. Cid tuttavia non sara dovuto
all’unita stessa, ma all’architettura del’ambiente circostante.

. La percezione del rumore € collegata direttamente all’ambiente intorno all’unita, cosi
come al modello specifico. | nostri dispositivi sono conformi agli standard internazionali e alle
ultimissime tecnologie. Si prega di tenere a mente, pero, che i rumori prodotti dal compressore
e dal refrigerante sono inevitabili.
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5.7. SBRINAMENTO / IGROMETRIA / VENTILAZIONE

L'unita & dotata di un sistema di decongelamento automatico. Durante il “ciclo di
spegnimento” I'evaporatore sul retro dellunita effettuera automaticamente |l
decongelamento.

La condensa viene accumulata nel vassoio di drenaggio sul retro dell'unita e una parte di
essa fluisce attraverso il foro di drenaggio nel vassoio di raccolta sopra al compressore.

Il calore viene trasferito dal tubo di scarico o dal compressore e fa evaporare la condensa
accumulata nel vassoio. Parte dell’acqua rimanente viene accumulata all’interno dell’'unita
per scopi legati al controllo dell’'umidita.

Questo sistema mantiene un’umidita adeguata all'interno dell’'unita, una condizione
necessaria al sughero naturale per il mantenimento delle sue proprieta sigillanti e della sua
vita utile.

L’unita non & del tutto sigillata dall’esterno: L’aria fresca pud entrare attraverso il tubo di
drenaggio. L’aria circola attraverso l'unita, spostata da una ventola/delle ventole
attraverso gli spazi tra i ripiani.

NOTA: Potrebbe accumularsi del ghiaccio sull’evaporatore se l'unita viene aperta di frequente
e la temperatura esterna € molto calda, o se l'unita & situata in un luogo molto umido. Se il
ghiaccio non scompare entro 24 ore, l'unita avra bisogno di essere sbrinata manualmente®.

*ESBRINAMENTO MANUALE:

Spegnere la cantinetta tramite il pannello di controllo e poi staccare la spina dalla presa di
corrente. Nel caso di inserimento in un mobile o in un foro, per evitari danni da liquidi
che potrebbero fuoriuscire durante lo sbrinamento, si consiglia di rimuoverlo da esso
possibilmente e in sicurezza. Se non € possibile rimuoverlo, controllare la base del mobile
o il foro se fuoriescono liquidi, per asciugarli con un panno. Lasciarlo scollegato per 24 ore,
durante questo periodo controllare i liquidi che possono fuoriuscire dallo sbrinamento
all'interno e all'esterno della cantina e pulirli con un panno asciutto per evitare danni esterni
e la comparsa di muffe. Dopo 24 ore, il processo di sbrinamento &€ completo ed & possibile
ricollegare I'unita e riposizionarla nella sua posizione normale.

IMPORTANTE:
Non posizionare la cantinetta frigo, soprattutto i modelli integrati, in modo che abbia fonti
di calore sotto di essa, come congelatori, forni, piani cottura, ecc.

Tale azione potrebbe causare un funzionamento continuo del compressore e una produzione

eccessiva di ghiaccio, influenzando il corretto funzionamento delle ventole interne e del
compressore stesso.
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5.8. TABELLA DELLE TEMPERATURE DI SERVIZIO PER IL VINO

Tutti i vini invecchiano alla stessa temperatura, ovvero una temperatura costante tra
11°C e 14°C. La tabella sottostante indica la temperatura migliore per bere i vini:

212

TEMPERATURE CONSIGLIATE PER IL SERVIZIO DEI VINI
SPUMANTI Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt. 4-7°C
SPUMANTI SPECIALI Milesimé champagne. 9-8 °C
VINI LEGGERI E Penedes, Alvarifio, Sauvignon di Alsazia. 6-8 °C
VINI SECCHI
BIANCHI SEMI-SECCHI  Burgundy, Chardonnay Navarre e Catalan, Gravés, 9-12°C
E VINI COMPLESSI Rioja, Aulese.
BIANCHI LIQUOROSI Sauterne, vendemmia tardiva. 11-13°C
ROSE Possono essere serviti freddi 5-8 °C
VINI ROSSI GIOVANI Loire, Rioja alavesa, Cotes-du-Rhone 10-12 °C
VINI ROSSI PINOT NOIR |Burgundy 16-17 °C
VINI ROSSI| ORDINARI Bordeaux, Burgundy, Rioja 14-15°C
GRANS CRUS Ribera del Duero, Cruz classé Bourdeaux, Cote-Rotie. 17-18 °C
VINI SPECIALI Jerez fino (Sherry). 9-11°C
VINI SPECIALI Amontillado Sherry, Oloroso Sherry, Madeira, Port wines. 15-16 °C
VINI SPECIALI Vintage Port. 16-18 °C
VINI SPECIALI Vini dolci naturali 8-10°C
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INFORMAZIONI IMPORTANTI RIGUARDO ALLA TEMPERATURA

L’unita é stata progettata per garantire delle condizioni di conservazione e/o servizio ottimali
per i vini.

| vini di qualita richiedono un periodo di invecchiamento piu lungo e delicato e delle condizioni
specifiche per raggiungere il loro pieno potenziale.

Solo la temperatura di “degustazione” varia in base al tipo di vino (vedere “Tabella con
temperatura di servizio dei vini” sopra). Proprio come per le cantine naturali utilizzate dalle
aziende vinicole per la conservazione a lungo termine, ad essere importante non & tanto
I'esattezza della temperatura, quanto la “costanza”. In altre parole, finché la temperatura della
propria cantina & costante (11°C - 14°C) i vini saranno conservati in condizioni perfette. Non
tutti i vini migliorano con l'invecchiamento. Alcuni devono essere consumati quando sono
giovani (2

- 3 anni), mentre altri hanno un’incredibile capacita di invecchiamento (50 anni o piu). Tutti i
vini hanno un ottimo stato di maturazione. Consultare il proprio fornitore di vino per ottenere
piu informazioni a riguardo.
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6. CURA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: Se non si scollega l'unita prima di effettuare opere di manutenzione o pulizia,
€ presente il rischio di shock elettrico o infortunio.

6.1. PULIZIA DELL'UNITA

Scollegare I'alimentazione, scollegare I'apparecchio e rimuovere tutto cid che & al suo
interno, inclusi i ripiani.

Lavare le superfici interne con acqua calda e bicarbonato di sodio. La soluzione dovrebbe
essere composta approssimativamente da 2 cucchiai di bicarbonato di sodio per ogni litro di
acqua.

Lavare i ripiani con un detergente delicato.

Asciugare l'acqua in eccesso con una spugna e utilizzare un panno per pulire i display
dell'area di controllo / i pulsanti frontali.

Lavare I'esterno con acqua calda e un detergente delicato. Risciacquare bene e asciugare
con un panno morbido pulito.

Non pulire le parti in acciaio inossidabile con pagliette metalliche o spugne abrasive. Si
consiglia di utilizzare un detergente tutto-in-uno per acciaio inossidabile e di passare il panno
sempre nella direzione delle venature.

La guarnizione intorno alla porta deve essere pulita regolarmente per evitare lo

scolorimento e prolungarne la durata. Usa acqua pulita. Dopo aver pulito la guarnizione
controllare che sia ancora ben chiusa.
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6.2. TAGLI DI ALIMENTAZIONE

Solo per iseguenti modelli:
PVZB 60-41
PVZB 180-110
PVZL 180-165

Il filtro dell’aria a carbone attivo si trova nel retro dello scompartimento. Si consiglia di sostituirlo
con un filtro nuovo una volta all’anno.

1 Rimuovere il ripiano di fronte al filtro.

2  Prendere il filtro e ruotarlo in senso orario o antiorario di 90° per rimuoverlo.

3 Inserire il nuovo filtro in posizione verticale e ruotarlo in senso orario o antiorario di 90°
finché non scatta in posizione.

6.3. FILTRI ANTIODORE A CARBONI ATTIVI

Nel caso di un’interruzione di corrente, tutte le impostazioni di temperatura verranno
memorizzate automaticamente. Se si verifica un'interruzione di corrente (sovratensione,
interruzione del circuito, ecc.) e questa viene poi riavviata, I'unita si riaccendera con l'ultima
temperatura impostata.

La maggior parte delle interruzioni di corrente dura qualche ora e non dovrebbe influenzare
la temperatura dell’'unita se si apre la porta il minimo indispensabile. Se l'interruzione di
corrente dovesse durare per un periodo di tempo piu lungo, sara necessario prendere dei
provvedimenti per proteggere il contenuto della cantinetta.

NOTA: A prescindere dalla causa, se si nota una temperatura anormale o delle variazioni

nel livello di umidita all’interno dell’unita, queste condizioni anormali possono avere un effetto
sui propri vini solo se si verificano a lungo e di frequente.
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6.4. DURANTE LE VACANZE/ASSENZE PROLUNGATE

Vacanze brevi: Lasciare accesa l'unita per vacanze che durano meno di tre settimane.
Assenze prolungate: Nel caso in cui non si utilizzera I'unita per svariati mesi, svuotarla,

spegnerla e scollegarla dalla corrente. Pulire I'interno e asciugare bene. Per evitare che si
formino muffe e cattivi odori, lasciare la porta aperta bloccandola se necessario.

6.5. SPOSTAMENTO DELL’UNITA / RICOLLOCAZIONE

Scollegare l'unita.

Rimuovere i contenuti dei vassoi e di tutte le parti removibili dall'interno. Alzare i piedini
regolabili alla base per evitare dei danni.

Sigillare la porta in modo che rimanga chiusa e assicurarsi che sia bloccata.

Trasportare I'unita solo in posizione verticale. Inoltre, & necessario proteggere I'esterno
dell’'unita con una coperta o un oggetto simile.

6.6. CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

» Se l'unita viene lasciata vuota per lunghi periodi di tempo, si consiglia di scollegarla e, dopo
una pulizia attenta, di lasciare la porta aperta per permettere allaria di circolare nella
cantinetta, cosi da evitare condensa, muffa o cattivo odore.

» L’unita dovrebbe essere installata nell’area piu fredda della stanza, lontano da apparecchi
che generano calore e lontano dalla luce diretta del sole.

» Assicurarsi che l'unita sia adeguatamente ventilata. Non ostruire le ventole di uscita
dell'aria. Rimuovere regolarmente polvere e sporcizia dal condensatore.

» Aprire la porta solo se necessario, tenerla aperta per il minor tempo possibile.
Conservare i vini in maniera ordinata.

* Non sovraccaricare I'unita, cosi che I'aria possa circolare nella maniera adeguata.
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7. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

La maggior parte dei problemi pitu comuni sono semplici da risolvere e non necessitano di
una chiamata al centro di assistenza.
Per risolvere il problema, tentare di applicare i seguenti suggerimenti prima di chiamare il
servizio assistenza clienti/post-vendita.

PROBLEMA |POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
L’unita non » Collegare l'unita.
funziona. - Accendere l'unita.
- Reimpostare I'interruttore di circuito /
ICP o cambiare il fusibile bruciato.
L'unita non - La temperatura non & stata impostata |¢ Controllare 'impostazione di temperatura
raffredda correttamente. «  Non aprire la porta a meno che non sia
abbastanza. - La porta viene aperta di frequente. strettamente necessario.
> La porta non viene chiusa del tutto. - Chiudere la porta con attenzione.
- La porta non si chiude ermeticamente. - Controllare la guarnizione della porta e
|l condensatore & troppo sporco. pulirla o sostituirla.
» L’apertura di ventilazione & ostruita o contiene |+ Pulire il condensatore se necessario.
troppa polvere. > Rimuovere eventuali ostruzioni e
rimuovere la polvere.
L’unita viene » La temperatura ambientale & pil alta del |+ Posizionare I'apparecchio in un luogo pit
accesa e spenta normale. fresco. Lasciare in funzione I'apparecchio
di frequente. - Sono appena state aggiunte molte  bottiglie |per un determinato periodo di tempo, finché
all’unita. non raggiunge la temperatura selezionata.

« La porta viene aperta di frequente.
» La porta non viene chiusa del tutto.
- La porta non si chiude ermeticamente.

» Non aprire la porta a meno che non sia
strettamente necessario.

- Chiudere la porta con attenzione.

- Controllare la guarnizione della porta e
pulirla o sostituirla.

Le luci non si  L'unita non & collegata all’alimentazione. - Collegare 'unita.
accendono. » Si & attivato I'interruttore di circuito / ICP o il » Reimpostare linterruttore di circuito /
fusibile si & bruciato. ICP o cambiare il fusibile bruciato.
- Le luci sono state spente dal pannello frontale. |+ Accendere le luci utilizzando il pannello
frontale.
Vibrazioni. » L’unita non & esattamente a livello. « Livellare l'unita utilizzando i piedini
regolabili.

L’apparecchio fa
molto rumore.

Il rumore metallico potrebbe derivare dal flusso del refrigerante, € normale. Alla fine di ogni ciclo,
si potrebbero sentire dei gorgoglii generati dal flusso del refrigerante nell’apparecchio. Se sono
presenti fluttuazioni di temperatura, contrazioni ed espansioni delle pareti interne potrebbero

generare degli scoppiettii.

- L’unita non & esattamente a livello

> Livellare l'unita utilizzando

regolabili.

i piedini

La porta non si
chiude
correttamente.

» |l lato di apertura della porta € stato modificato e
la porta non & stata reinserita correttamente.

- La guarnizione & sporca.

» | ripiani non sono posizionati nel modo corretto.
» L’apparecchio non ¢ livellato adeguatamente.

- Controllare la guarnizione della porta e

riposizionare correttamente.

» Pulire la guarnizione della porta.

- Controllare i ripiani e
riposizionare correttamente.

- Livellare l'apparecchio con i piedini
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PROBLEMA

POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

Il pannello frontale
mostra “EQ”, “E1”.
“EQ" “E3’, “E4”,
“E5" “E6”.

» Codici di errore

* Tentare di reimpostare i controlli con un
“Reset”. (Scollegare I'alimentazione per
5 minuti)

* Se il problema persiste, contattare il
servizio di assistenza.

Il pannello frontale

* |ndica un errore nell'interruttore della

* Controllare che la porta si chiuda

suonando e il display
lampeggia

secondi?

mostra “E7”. porta adeguatamente e che il sensore non sia
sporco o ostruito.
L’allarme sta |© La porta é rimasta aperta per piu di 60 o Se € questo il caso, chiudere la porta.

In caso contrario, la temperatura & salita o &
scesa sotto alla temperatura impostata. Le
cause potrebbero essere:

- L’apertura frequente della porta.

- L’apertura di ventilazione ¢ ostruita o
contiene troppa polvere.

» Urn’interruzione di corrente prolungata.

- Sono appena state aggiunte molte
bottiglie all'unita.

o Non aprire la porta piu del necessario.
o Rimuovere le ostruzioni e la polvere.

o Lasciare il dispositivo in funzione
finché non raggiunge la temperatura
selezionata.

L’allarme sta
suonando e il
pannello del display
NON lampeggia.

(allarme norta)

> La porta € rimasta aperta per piu di 60
secondi?

»  Chiudere la porta o premere il pulsante
ALIMENTAZIONE per spegnere l'allarme.
L’allarme si interrompera una volta chiusa la
porta

Si & accesa l'icona “-
’ e sta
lampeggiando sul
display

- Latemperatura sul display é fuori dal
range.

» L’apparecchio mostra solo temperature
entrounrangedi0 ~99°F /-9~ 37 ° C. Se
la temperatura € al di fuori di questo range,

verra visualizzata I'icona “-”.

Condensa nella parte
esterna della porta in
vetro

- Elevata umidita nel’ambiente

* Durante periodi di elevata umidita,
potrebbero apparire delle gocce d’acqua
sullesterno della porta in vetro. Queste
spariranno una volta diminuito il livello di
umidita. Si consiglia di installare l'unita in un
luogo con ventilazione sufficiente, asciutto e
/ o con aria condizionata.

La temperatura
visualizzata non
corrisponde a
quella reale

- La relazione di differenza di temperatura
tra le due zone & fuori dal range. Superiore a
10°C

» Abbassare la differenza di temperatura
tra le due zone.
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1. Quali sono le condizioni di conservazione piu importanti per i collezionisti e i
consumatori del vino di qualita?

Luce, umidita, temperatura e vibrazioni.

2. Qual é la temperatura ideale per il vino?

La temperatura di conservazione & ideale per il vino & 11°C~14°C (52°F~57°F). Tuttavia,
qualunque temperatura tra 5°C~20°C (41°F~68°F) & adatta, I'importante & che sia costante.

3. Qual ¢ il tasso di umidita ideale per il vino?

Un tasso di umidita tra 60%-70% € ideale per la conservazione del vino. Elevati livelli di umidita
mantengono I'umidita all’interno della bottiglia, evitando che il vino possa evaporare attraverso il
sughero. Dei livelli di umidita eccessivamente alti sono spesso la causa dietro allo sviluppo di
microrganismi in grado di far invecchiare prematuramente il vino e persino farlo andare a male.

4. La temperatura di conservazione spesso sembra variare di 2 o 4 gradi.

E normale: Le piccole differenze di temperatura sono necessarie per il corretto funzionamento
della macchina. Quando l'unita inizia il ciclo di decongelamento, la temperatura potrebbe
aumentare leggermente. Quando il sistema di refrigerazione ritorna in funzione, la temperatura
calera di nuevo Questi sbalzi si verificano in un breve periodo di tempo e hanno un effetto minimo
sulla preservazione del vino. Il liquido tende a mantenere una temperatura media con un margine
di +/- 2°C. Per esempio, se la temperatura di una piscina € di 25°C e durante la notte la
temperatura esterna scende a 18°C, la temperatura dell’acqua non subira grossi cambiamenti. La
mattina presto sara arrivata solo a 22°C

5. L’acqua si € accumulata sul pavimento o sul retro dell’unita.

Assicurarsi che il tubo di drenaggio all’interno dell’apparecchio sia inserito correttamente nel
vassoio di raccolta acqua sul retro. Se é stato inserito correttamente, quando & presente un alto
tasso di umidita sara necessario asciugare I'acqua in eccesso con una spugna.

6. E presente dell’acqua nelle pareti interne dell’unita.
Questo fenomeno pud verificarsi in caso di umidita estrema se la porta viene aperta troppo
spesso.

7. L’unita sembra che non si spenga mai: & sempre in funzione.
Assicurarsi che la porta sia chiusa correttamente.

8. Vapore / condensa sulla porta in vetro.

Potrebbe succedere in caso di umidita elevata, soprattutto in estate.

Verificare che I'unita sia installata in conformita con le istruzioni nel manuale, soprattutto quelle
concernenti la ventilazione, la quale & fondamentale per un funzionamento ottimale e per evitare
guasti

Per quanto riguarda la condensa sulla parte esterna della porta in vetro, &€ un fenomeno
normalissimo e naturale in alcune circostanze, come per esempio quando & presente un’elevata
temperatura esterna, un alto tasso di umidita, una stanza o una cucina senza un’adeguata
ventilazione, una stanza rimasta chiusa per un lungo periodo di tempo.Queste sono tutte
condizioni che produrranno della condensa sulla porta fredda della cantinetta.

Si consiglia di installare I'unita in un luogo con ventilazione sufficiente, in luogo asciutto e/o con
aria condizionata.
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9. | motori delle ventole interne si accendono e spengono quando la temperatura
impostata viene raggiunta.

Per far circolare I'aria e mantenere la temperatura impostata all’interno della cantinetta, le

ventole interne si ACCENDERANNO e SPEGNERANNO quando il compressore € in modalita
clima dinamico. La ventola si accendera e spegnera approssimativamente ogni 20 secondi.
Questo fenomeno € normale e serve a far circolare 'aria e ad assicurare la funzionalita delle
ventole. Se la ventola &€ completamente spenta e non completa il ciclo, significa che non funziona.
La modalita clima dinamico €& impostata di default.

10. Sembra che il pannello di controllo non funzioni.

Il pannello di controllo dell’apparecchio & dotato di auto-locking, per evitare delle modifiche
indesiderate delle impostazioni. Questa funzione viene attivata automaticamente dopo 2 minuti
che non viene utilizzato il pannello di controllo. Per sbloccare il pannello di controllo, premere
per 5 secondi.

11. Le ventole sono costantemente in funzione. E normale?

Per far circolare I'aria e mantenere la temperatura impostata all'interno della cantinetta, le
ventole interne si ACCENDERANNO e SPEGNERANNO quando il compressore € in modalita
clima dinamico. La ventola si accendera e spegnera approssimativamente ogni 20 secondi.
Questo fenomeno & normale e serve a far circolare I'aria e ad assicurare la funzionalita delle
ventole. Le ventole sono costantemente in funzione. Se le ventole si bloccano completamente e
non completano il ciclo, significa che non funzionano.

12. Si sta accumulando del ghiaccio nella parte inferiore posteriore (area del compressore),
ostruendo la ventola e causando malfunzionamenti dell’unita

Controllare che non ci sia un apparecchio che produce calore (congelatore, forno, ecc.) nella parte
inferiore o in prossimita dell’unita, soprattutto nei modelli integrati

LA CANTINETTA FRIGO NON DEVE ESSERE SITUATA IN TALI POSIZIONI.
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9. SPECIFICHE TECNICHE

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Numero di sezioni 1 2 2 2 2
Bottlglle. di vino con ripiani scorrevoli 9 16 41 165 110
completi - Totale
Altezza bottiglie (mm) 300 300 300 300 300
Numero di vassoi estraibili in legno Haya 6 (fijas) 5 6 15 14
N. Vassoi fissi reparto 3 - - - -
Vassoi con guide scorrevoli - - 5 14 14
Campo di temperatura - Zona due —one _one —one —one —one
(inferiore o destra) (°C/°F) Range (°C/°F) 5-20°C 5~20°C 5-20°C 5-20°C 5-20°C
Campo di temperatura - Zona due
(inferiore o destra) (°C/°F) Intervallo - 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Zona uno (superiore o sinistra) (°C/°F)
Campo di temperatura - Zona due
(inferiore o destra) (°C/°F) Zona due N.A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
(inferiore o destra) (°C/°F)
Sbrinamento
(automatico/semiautomatico/manuale/se Automatico Automatico Automatico Automatico Automatico
nza gelo)
Deodorante - Filtro a carboni attivi No No Si Si Si
Reversibilita della porta No Si Si Si Si
Angolo di apertura della porta 165° 225° 180° 225° 225°
Vetro anti UV Si Si Si Si Si
Numero di strati per la porta in vetro 3 3 3 3 3
Vetro temperato Si Si Si Si Si
Ventilazione dell'aria (ventilazione . o . - . - Presa di Presa di
AR L o Presa di ventilazione | Presa di ventilazione | Presa di ventilazione o o
dell'unita cucinal/ventilazione dello . ) . ventilazione ventilazione
. anteriore anteriore anteriore . .
zoccolo anteriore) anteriore anteriore
Profondita e altezza base_DxH (mm) 100x95 94x94 120x90 - -
Dimensioni del prodotto (HxLxP) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 | 1792x595x550
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Italiano

Cantinette Pando

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
Misure di regolazione_HxLxP (mm) >830 x 156 x >550 >830 x 300 x >600 >830 x 600 x >600 - -
Volume totale di stoccaggio (1) 22 54 133 400 318
Classe di efficienza energetica / 2021 G F F G G
Classe climatica (intervallo di N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
temperatura)
Temperatura ambiente minima per la
quale I'apparecchio di refrigerazione & 16 16 16 16 16
(°C)
Temperatura ambiente massima per la
quale I'apparecchio di refrigerazione & 38 38 38 38 38
(°C)
Alimentazione nominale 220240V~ 50Hz | 220-240V~/50Hz | 220-240V~/50Hz | 220:240V~ | 220-240V~
/50Hz /50Hz
Consumo luce led interna (W) 0.15W 0.5W 0.7W 0.7W 0.7W
Potenza in ingresso (W) 55W 50w 65W 130W 155W
Corrente (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Consumo di energia (kWh/a) 106 93 100 173 151
Compressore NORMAL INVERTER INVERTER INVERTER INVERTER
Tipo di refrigerante R600a R600a R600a R600a R600a
Classe Acustica (A-D) C C C D C
Suono LwA (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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INOXPAN S.L. vi ringrazia per aver scelto e riposto la vostra fiducia in un prodotto del nostro
marchio Pando, che si distingue per la sua qualita, design e innovazione, essendo fedele alle sue origini
e ai suoi impegni.

TERMINI DI QUESTA GARANZIA:

Questo apparecchio é garantito per 3 anni della data di aquisti e copre qualsiasi difetto di
la fattura o lo scontrino di acquisto al tecnico del Servizio Ufficiale Autorizzato
Pando.

Durante questo periodo, se la Societa si impegna a sostituire o riparare gratuitamente qualsiasi parte
difettosa a causa di difetti o difetti nella fabbricazione del dispositivo, deve garantire il suo corretto
funzionamento, nonché la manodopera e gli infortuni necessari causato da tale riparazione o
riposizionamento.

CASI DI NON VALIDITA DELLA GARANZIA:

Non sara coperto dalla garanzia del prodotto o della cantina, o potrebbe essere causa di annullamento
dello stesso, in questi casi l'utente deve essere responsabile dei costi dei materiali, della
manodopera e dello spostamento del servizio tecnico, le seguenti ipotesi :

- L'installazione, l'ispezione, la pulizia o la manutenzione del aparechio.

- Qualsiasi guasto, danno o malfunzionamento causato da un'errata installazione o utilizzo.

- Installazione o esecuzione di revisioni, pulizia 0 manutenzione del aparechio.

- Guasti o danni causati dal mancato rispetto o osservanza delle indicazioni di sicurezza, uso e
manutenzione riportate nei manuali dell'apparecchio.

- Quando il prodotto € destinato ad uso commerciale o non residenziale, al quale non & destinato.

- Malfunzionamento o danneggiamento dell’ aparechio dovuto al mancato rispetto delle istruzioni
descritte nel manuale d'uso, istruzioni di installazione e ventilazione dell’apparecchio.

- Guasti o danni causati da trasporto o trasferimenti e manipolazione dell’apparecchio da parte di
personale non autorizzato e al di fuori di questa azienda o del marchio Pando.

- Colpi, ammaccature, graffi o graffi, vetri rotti.

- Presenza di corpi estranei all'apparecchio, all'interno o all'esterno del prodotto.

- Che il prodotto non sia accessibile, perché vi sono elementi che ne impediscono un facile e sicuro
accesso.l mezzi necessari al Tecnico Autorizzato Pando per accedere al dispositivo saranno a
carico e responsabilita dell'utente.

- Manipolazione impropria del cablaggio e dei collegamenti del prodotto.

- Guasti o danni causati al prodotto da alimentazione o collegamento elettrico non corretti.

- Componenti estetici, usati e usurati, come lampadine, filtri, lampade (LED), supporti, cassetti,
coperchi, guarnizioni, ecc.

- Ruggine, macchie, cambiamenti di colore prodotti da un'applicazione impropria o dall'esposizione
non protetta ad elementi corrosivi come prodotti per la pulizia non raccomandati dal produttore e
inadeguati, come quelli contenenti agenti chimici corrosivi, ed esposizione alla brezza marina
(Salnitro).

- Eventuali danni subiti dai vini o da qualsiasi altro contenuto a causa di possibili incidenti o guasti
dell'apparecchio.

- Guasti o danni causati da variazioni dell'alimentazione elettrica o da cause fortuite e naturali di
origine atmosferica o geologica quali tempeste, fulmini, terremoti, alluvioni, ecc.

- Apparecchi dalla rivendita, di seconda mano, cambio di proprietario originale dell'apparecchio o da
esposizioni che hanno piu di due anni dalla data di produzione.

INOXPAN, S.L., € espressamente esclusa da ogni responsabilita per eventuali danni diretti o indiretti
causati a persone o cose a causa di eventuali malfunzionamenti o difetti del dispositivo causati da un uso
improprio.

Contatti del servizio clienti ufficiale Pando

SPAGNA, PORTOGALLO E ANDORRA: ALTRI PAESI / AUTRES PAYS
@] EN

https://www.pando.es/en/after-sales-services/
FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-vente/

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/
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KomnaHusa Pando ocTtaBnsiet 3a cobon npaBo M3MEHSATb UM OTMEHATHL NtoOble Mepbl, YKka3aHHbIe B
pyKOBOACTBe, 6e3 NnpeaBapuUTENbHOrO yBEAOMIIEHUS
, HE BIMSAS HA OCHOBHbIE XapakTePUCTUKN (PYHKLMOHANbHOCTM U 6e30MacHOCTU, N HE HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 3a Ntobble OLNOBKN NN yNyLLEHUS!, KOTOPblE MOTYT NOSBUTLCA B PyKOBOACTBE.
TexHnyeckne xapakTepucTuKM 4ENCTBUTENbHbI 3@ UCKITIOYEHNEM TUNOorpadoCckmMx owmbokK, NponycKoB
nUnn oneyaTtok. MsobpaxeHns n cogepxaHne aHHOrO PYKOBOACTBA SABMSAIOTCA UCKNHOYUTENBHOM
cobcrBeHHocThio KomnaHum Pando - INOXPAN S.L., noatomy kateropuyeckn 3anpeLlaerca
npuceamBaTb M306paXKeHNs 1 BOCMPOM3BOANTL UX MOSTHOCTLIO UK YacTUYHO 6e3 NpeaBapuUTENbHOMO
NMUCbMEHHOTO paspeLLeHns.

N30BPAXEHNA B JAHHOM PYKOBOACTBE HE ABNAKOTCA O OBOPHBIMMU.

Pando Technical Management octaBnsieT 3a cobon npaBo M3MEHATb, AOMONMHATL UNK yny4yLwaTb
TEXHUYECKNe YepTexn B JaHHOM pyKOBOACTBe 6e3 npeaBapuTenbHOro yBeaOMITEHNS.

5yma>KHas=| BeEpCnA OaHHOIo pykoBoACTBa MOXET He 0OHOBNATLCS B pexunmve pearibHOro BpemMmeHu,

4TOObI YOEOUTLCS, YTO Yy Bac eCTb NOCMEeOHSIS BEPCUSI MHCTPYKLUMIA AN Ballero npoaykTa, Mbl
pekomeHayem BaM 06paTuTbCs K LMdPOBOM BEpcMM No agpecy www.pando.es.
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Mpexae Bcero, Mbl XoTenu 6bl nobnarogapuTb Bac 3a 4OBEPUE, KOTOPOE Bbl OKasanm
HalLen KoMnaHuW, Kynue oaMH U3 HalMx NpoaykToB. Mbl yBEPEHbI, YTO Bbl MPUHANN
npaBuUiibHOE peLLeHme.

KomnaHna Pando npegnaraet He TOMbKO BbICOKOKAYECTBEHHYIO MPOAYKUMIO, HO U
OTNNYHYO KOMaHAy NPodeCcCUoHanoB, KOTOPbIE NOMONYT U NMPOKOHCYNLTUPYIOT Bac Mo
nobbiM BOMpoOcaMm, BO3HUKAOLLIMM B MPOLIECCE YCTAHOBKM MW 3KCNyaTauum.

YUToObI ny4Lue y3HaTb Hac, Mbl NpuUrnaliaemM Bac NoceTuTb Hall Beb-canT (www.pando.
es), rae Bbl CMOXETe 03HAKOMUTLCS C NOMHbIM aCCOPTUMEHTOM HaLlen NPOAYKLMN U
camoMu nocregHen KOMMEPYECKON N TEXHNYECKON MHGd OpMaLMEN.

34ecb Bbl HAMAETE LUMPOKNIA BbIOOP AEKOPATUBHBIX BbITSXKEK: HACTEHHbIX, MOTONOYHbIX,
OCTPOBHbIX, BCTpanBaeMbIx B Me6ernb 1 BCTpanBaeMblX B BAPOYHYHO NaHesb.
Takoe pasHoo6pa3ve No3BONSAET HAaM aganTUPOBATLCS K NIIOOOMY CTUIHO KYXHW.

Mbl Takke NpeacTaBnsieM BaM KOMMEKUMIO ObITOBOM TEXHUKW, Heobxoammown Aans
Kaxgoro goma. Takme npubopbl, Kak Halwa KOMNeKUMs BbICOKONPOU3BOAMUTENBHbIX
AYXOBbIX LUKAdOB U MWUKPOBOSHOBLIX MEYEN, MHOYKUMOHHBLIX U ra3oBbIX BapOYHbIX
naHenemn, KOTopble MOMOryT Bam MPUrOTOBUTL Nyyllne peuenTbl, BMHHblE norpeba
N BMHHblE norpeba Ans XpaHEeHUs M COXPaHEHMSI BalMX BUH B NyYLUMX YCHOBUSX,
BCTPOEHHbIE MOCYAOMOEYHbIE MalUMHbl C HOBEWLWUMM TEXHOMOIMSMU U Hall
ACCOPTUMEHT BCTPOEHHbIX XONOAUITbHUKOB U MOPO3UIbHUKOB, KOTOPbIE MOryT ObiTb
cobpaHbl BMecTe ¢ naHenamu anst 6ecnnarHon yCTaHOBKMW.

Bce 310 oT GpeHaa ¢ oyeHb gonron uctopuen, 6onee 40 NeT B oTpacnu, KOTOPbIN
NpoM3BOAUT CBOO NPOAYKLUMIO Kak HacTosLWw M mactep. Mbl UCnonb3yem ny4dumi onbIt
BO BCEM, YTO AEnaem.

Mbl MCKpeHHe Hageemcsi, YTo Bbl ByneTe pasBnekaTbCs, SKCMepMMEHTUpPOBaTb M
HacnaxgaTbcs yaobCcTBOM M BO3MOXHOCTSIMM TOFO, YTO YXKe CTano BallMM HOBbIM
KYXOHHbIM COKO3HUKOM.

Bonblwoe cnacubo.
KomaHpga Pando




OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPENODI

VYTUIN3AIIMA YCTPOVICTB

CumBon Ha npubope wunmM ero ynakoBKE YKa3blBaeT Ha TO,
4YTO [JaHHbIi Npubop Henb3s YTUNM3MPOBaATb Kak OObIYHbIE
GbiToBble oTxXoabl. [lpnbop cnedyetr coatb B NYHKT npuema
BTOPCbIPbS ANSA YTUNIM3aLUMM 3NEKTPUYECKOro U 3MEeKTPOHHOro
obopynoBaHua. YTUnuanpymte 3TOT npubop nNpaBuiibHO, U Bbl
nomoxeTte n3bexarb BO3MOXHbIX HEraTMBHbIX NOCNEACTBUIA ANS
OoKpyXatLen cpefbl U 300pOBbS HACENeHus, KOTopble MOryT
BO3HUKHYTb B pe3ynbrate HenpaBunbHOW yTunusaumn. [Ons
nonyvyeHms 6Gonee nogpobHon wHopmauum 06 yTunmMsaumm
aToro npudopa obpatutecb B MECTHblE OpraHbl BRacTu, Criyxoy
yTunmM3aumm ObITOBbIX OTXOAOB WNM B OpraHu3auuio, rge Bbl
ero npuobpenn. JOTOT 3MEKTPUYECKMA Npubop MapKMpoBaH
B cootBeTcTBuMM C EBponenickon gupektuBon 2002/96/EC 06
oTXo4ax areKTpu4ecKoro n anekTpoHHoro obopynosaHusa (WEEE).

@ UYTUNTUSALINA OTXOOOBMENT

YTUITN3AUNA YINAKOBKW. YnakoBka npubopa MmapkupoBaHa CUMBOSIOM «3erieHasi To4YKay.
Crniegysa nonuTtuke oxpaHbl OKpy>KatoLen cpefbl, a Takke nonoxeHnam Odupektusbl 94/62/EC 06
ynakoBke 1 oTxogax ynakosku n 3akoHa cnanum ot 22/2011 «O6 oTxogax v 3arpsi3HEHUU NOYBY,
kKomnaHus Pando B paMkax UHTErpupoBaHHOW CUCTEMbI MEeHe)XXKMeHTa A0BepseT npoueaypy
yTunusaunm cybbektam coumanbHON SKOHOMUKM, KOTOpble 3aHMMatoTCs cOOpOM MCNOMNb30BaAHHOM
YMNaKoBK/ 1 OTXOLOB YNakoBKM Y NOTpebutenen nnn B Mectax NnpoXxuneaHusa notpedurtenen ons

nocneaytolLen nepepaboTKu.

Bce MaTtepuarbl YNakOBKWU, BKITHOHAA KapTOH, BCMNEHEHHbIN nonnypeTad n nNreHky, cneayet
paccopTupoBatb B COOTBETCTBYHOLLNE KOHTeIZHepr anda ytmnnnsauun.
OTO NO3BONUT npaBuJibHO nepepa60TaTb I NOBTOPHO MCMNOJb30BaTb Martepuarbl yrakoOBKW.
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Pycckui BMHHBIE LUKA®bI

1. MEPbl BE3OMNACHOCTU

AnAa MMHMMMU3aUUKM ONAaCHOCTU BO3ropaHusi, MOPaXKeHUsl ANEeKTPUYECKUM TOKOM U
TPaBMUPOBaHUA NPU UCNOJNIb30BaHUU 3NIEKTPONpubopoB Heobxoaumo cobnpaTb
onpefesnieHHble Mepbl NPefOCTOPOXKHOCTU, YKa3aHHbIe HMXe.

ONA BALLEW BE3OMACHOCTU

BHuMMaTenbHO M3yunTe 3TO PyKOBOACTBO, AaXe €Cin Bbl YK€ XOPOLO 3HAaKOMbI C 3TUM
npmuéopom.

*[Mpnbop npegHasHayeH AN XpaHeHus BuMHA B OyTbinkax. Mcnonb3ynte npubop TONbKO
COrnacHoO MHCTPYKUMSAM, YKa3aHHbIM B HacTosLWweM pykoBoAacTBe. Mcnonb3oBaHme npubopa He
MO Ha3Ha4YeHUI0 MOXET MPMBECTU K BO3rOpaHuIo, MOPaXEHWUIO 3IEKTPUYECKMM TOKOM WUnun
TPaBMUPOBAHUIO.

«[etn oT 8 neT n ctapwe, a Takke NOAN C OrpaHNYEHHBIMU PU3UYECKUMUN, CEHCOPHLIMWU UIK
YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMW  MAW  C  HEAOCTATOYHbIM  OMNbITOM W 3HAHUAMW  MOTYT
NonNb30BaTbCA 3TUM NPUBOPOM, €Cnn UX UHCTPYKTUpOBann O Ge3onacHOM WCMONb30BaHWUM
npnbopa 1 OHWM OCO3HAKT PUCKW, U €CIN OHU HaxoZATcsa nog NpucMoTpoM. He nossonante
aeTam urpatb ¢ npudopom.

He nossonsiTe OeTaAM BbINOMHATL OYUCTKY M obGcnyxuBaHue npubopa Ges HabnogeHus
B3POCIbIX.

B cootBetctBUM co cTanHgaptamu MOK pgaHHbin  npubop He npegHasHaveH [Ons
MCNONb30BaHUA NoAbMU (BKMoYas AeTen) ¢ orpaHNYeHHbIMU (PU3NYECKMMWN, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHbIMW CMNOCOBHOCTSAMU UMW C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM M 3HAHUAMW, €CIIM OHWU He
MHCTPYKTUPOBAHbI KacaTeslbHO UCMONb30BaHMS npubopa nnm He HaxogaTcs nog NPUCMOTPOM
nogen, otBevarLmx 3a nx 6e3onacHocCTb.

He nossonsanTte getsam urpatb ¢ npnbopom.

«dnekTpnyeckne npubopbl He npedHasHayveHbl Ana urp. Pacnonoxute npubop B MecTe,
HegocTynHoM nAna geten. Ybeautecb, 4To kKabenb 3nekTponuTaHMs pPacnonioXeH B
HedocTynHoM ansa geten mecte. Kabenb anekTponuTaHna He AoSmkeH CBOOOAHO CBELLMBATHCA
C Kpasi cTona unm NoBepXHOCTU, HA KOTOPOW pacnosnoxeH npmbop.

«[etn B BOo3pacTe oT 3 40 8 neT MOryT nomMmeLlaTb U gocTaBaTb 0ObEKTbl U3 XOMOAMIBLHOIo
npubopa Tonbko nog HabnogeHeM B3pOCHbIX.

*YT106bI MCKNIOYNTL BO3MOXHOCTb NOPaXKEHNsI ANEKTPUYECKMM TOKOM, He Mnorpy»ainte npuoop,
kabenb UNKN BUIKY SNEKTPONUTaHUS B BOAY, @ Takke He pacnbinsiiTe XUAKOCTb Ha Npnbop u
ero yacTu.

«Korga npubop He ncnonb3yeTtcs, Npy HEOBGXOAMMOCTU ero NnepemMeLleHms U3 04HOro MecTa B
ApYroe, a Takxke nepes 04MCTKoN Npubopa, BbIHUMAaTE BUSKY Kabens anekTponuTaHus 13
PO3ETKN.

*YT106bI OTKMIOYNTL NPUBOP OT CETU, BO3bMUTECH 3a BUIKY Kabens anekTponMTaHus 1
BbITalLMTE €€ U3 po3eTkW. 3anpeLaeTcs TSHYTb 3a kaberb aNeKTPonUTaHus.
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BVHHBIE LUKA®bI Pyccknii

BHUMAHMUE! B6nm3n npubopa He AOMKHO ObiTb NIEFKOBOCMIAaMEHSHOLLMXCA E
BelLlecTB. 3anpeLLeHo noaknoyaTb NPUOop K CETU NUTAHUSA NPU HAaNU4MK B
NoOMeLLEHMN B3PbIBOOMACHbLIX /UM NErkOBOCMNIaMEHSIOLMXCS ra3os.

* He paamelyante npubop unim ero 4yactm psaomM ¢ MICTOYHUKAMM OTKPLITOrO nyiaMeHu, KyXOHHOM
NAUTOM UNN HarpeBaTerlbHbIMU YCTPONCTBaAMMU.

*He ucnonbsynte npnbop C NoBpeXAeHHbIM kKabenem unv BUNKOW 3NEKTPONUTaHUS, a Takxke,
€CNN OH HeucnpaseH, OMPOKMHYIICA WK Bbll NoBpeXaeH WHbIM obpasom. Bo umsbexaHue
WHUMOEHTOB 3aMeHy MOBPEXOEHHOro kKabens anekTponutaHus LOMKEH OCYyLWeCTBNATb
npounsBoaAuTENb, CheuManucTt no  MocnenpogaXHoMmy  OBCAyXuBAHWUIO UK Apyrown
KBannuduumMpoBaHHbIA creynanmcrt.

* Acnonb3oBaHne He peKkoMeHO0BaHHbIX MPOU3BOAUTENEM NPUHALMEXHOCTEN MOXET
npencTaBnATb ONaCHOCTb.

« Pacnonoxute npmbop Ha Cyxon 1 pOBHOM MOBEPXHOCTMW.

« He BkntovanTe nutaHne npmbopa, ecnv BHELWHWE NaHenn Kopnyca CHATbI U MOBPEXAEHbI.

*[1NOXON KOHTaKT BWUJSIKM C HACTEHHOW PO3ETKOW CEeTU 3NIEKTPOMNMUTaHUA MOXET MPUBECTU K
neperpesy un gedopmauun Bunkn. ObpaTutecb K KBaNU@UUUMPOBAHHOMY SNEKTPUKY ANd
3aMeHbl NOBPEXAEHHOW UK criabo 3akpenneHHON PO3ETKM.

« Pacnonoxute npubop B MecTe, 3alMLLIEHHOM OT MOMnagaHus NPsiMbIX CONHEYHbIX Ny4ven, a
Takke BAAnNM OT UCTOYHMKOB Tenra (KyXOHHbIX NnuT, oborpeBaTtenew, paanaTtopoB U T. 4.).

* BHWUMAHME! Tlpnbop He copepXuT hpeoHOB M XNaJOHOB, TONMbKO  Hebonblioe
KonuyecTtBo nsobytaHa (R600a), YyTo  OTBevyaeT  TpeboBaHUAM 3aLWmThbl
OKpYyXatoLLen cpeabl. OpHako crnegyet yuuTbiBaTb, 4YTO  u30bytaH  —
nerkoBocnnameHsilowmncs ras. MsobytaH He paspyllaeT O30HOBbIA CNON  UHE
CrnocobCTBYET YCWUMEHMIO napHUKoBOro addpekta. Bo Bpema TpaHCNOPTUPOBKM U

R600a ycraHoBkM NpuBopanpoaBnanTe ocobyd OCTOPOXHOCTb, YTOOLI HE MOBPEAUTb CUCTEMY
oxnaxgeHusa npubopa. XnagareHT(1M300yTaH) SABNseTCca NerkoBocniameHsowmmes, 1, B
crny4vae yTeyku, MOXeT NPUYMHUTE BPeA rnasam.

Ecnun noBpexaeHa cuctemMa oxnaxaeHus:

- He ncnonb3ynte MCTOYHMKM OTKPLITOrO MIaMeHn 1 yCTPOWCTBA, Npy paboTe KOTOpbIX MOryT
BO3HWUKaTb UCKPbI.

- OTknounTEe NPUBOP OT CETU INEKTPOMUTAHUS.

- XopoLluo NpoBeTpUTE NOMELLEHNE, B KOTOPOM HaxoauTcs npnbop, n obpatnutecb B CEPBUCHbIN
LEHTp 4NA nonyyYeHus ganbHENLWNX YKasaHUN.

Ecnn npnbop HaxoguTcs B HEGONbLLOM MOMELLEHMU, NPU yTeudke XxnagareHT MOXeT ObICTpo
pPacnpoCTPaHUTBCA MO BCEMY MOMELLEHUIO. 8 I xragareHTa pacCynTaHO He MEHee YemM Ha
1 kybudeckunm MeTp npocTpaHcTBa. Copepxaweeca B npubope KONMMYeCTBO XfagareHta
yKaszaHo Ha 3aBoAckon Tabnuuke BHYTpu npubopa. TexHudeckoe obecnyxmBaHue UNu PeMOHT
npubopa [OOSMKHBbI  NPOM3BOAUTL  KBanNUuMUMpoBaHHble  crneuuanuctbl.  PaboTtbl  no
o6Ccny>XMBaHUIO MOTYT NPeACTaBnsATb ONACHOCTb AN 06blYHbIX NONb30BaTENEN.
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BHUMAHUE! He 3acnoHsamte BEHTUNSLMOHHbIE OTBEPCTUS Mpubopa WM KOHCTPYKLMMK, B
KoTopble BCTpamBaeTcsa npubop. MNMponssogmtens He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a NOBPEXAEHUS,
BO3HUKLLUME B pe3ynbTaTe HenpaBUIIbHOMO WCMOMb30BaHUS WM PEMOHTA, MPOBEAEHHOrO
cneumanuctom 6e3 Hagnexailen noarotosBku. B Takom cnyyae rapaHTusa yTpaymBaeT CBOKO
cuny, u NPon3BoanTesnb CHUMaeT ¢ cebs nobyto OTBETCTBEHHOCTb.

BHUMAHUWE! He ncnonb3ynte mexaHn4eckne cpeacrtasa uUnm npucnocobneHuns ons yCKopeHus
npoLecca pasMopaxXuBaHUA, 3a UCKINIOYEHMEM TEX, KOTOPbIE PEKOMEHAYIOTCS NPOU3BOANTENEM.

BHUMAHUE! Byabte OCTOPOXHbI, YTOObI HE NOBPEAUTb KOHTYP UMPKYNAUMW XnagareHTta.
3anpeLeHo ncnonb3oBaTtb NPUBOP, ECNM KOHTYP LMPKYNSALMU XNagareHTa NoBPEeXaeH.

BHUMAHUE! He nomewanTte BHYTPb OCHOBHOM KaMepbl Npubopa anekTpuyeckne ycTponucTea,
Kpome TeX, KOTOopble peKOMeHAYHTCH Npon3BoanTenemMm.

BHUMAHMUWE! YT0o6bl NCKMOYMTL BO3MOXHbIE PUCKM M3-3a HEYCTONYMBOIO NOSIOXEHNA Npubopa,
HaJeXXHO 3akpenuTe Npnbop CornacHo ykasaHUsIM B 3TOM PYKOBOACTBE.

BHUMAHMUWE! Bo Bpemsa yctaHoBku npubopa, ydbeantecb B OTCYTCTBUM UCTOYHUKOB OTKPbLITOMO
OFHSI UM KOPPO3UNHBLIX BELLECTB B MOMELLEHNN.

BHUMAHUE! 3AMNPELWUEHO xpaHuTb B3pblBOONAcHble BewecTBa B npubope, BKIYas
a9p030SibHble H6anNNOHYNKM C NErKOBOCMIAaMEHSALWNMCS ra3oM B Ka4yecTBe npornenneHTa.

BHUMAHME! T[lpn ycraHoBke npubopa He [onyckanTe MOBpPeXOeHUs wnm
3axatua kabens oanekTponuTaHus.

BHUMAHME! He knagute ceTeBble yaANMHUTENW WM UCTOYHMKM GecnepeborHoro
nuTaHnsa nosaau npubopa.

BAXHO: HE cmoTpuTe npsiMo Ha cBeToAMOoAHbIE Namnbl € 6IM3KOro pacCToAHUA.OTO
MOXET MPUBECTN K NOBPEXOEHUIO rnas.

CoGniopanTte crneayrowne MHCTPYKUUM, YTOObI NpeaoTBpaTUTbL MOPYY XpaHsilwerocs B
wkady BMHa:

* He octaBnante asepuy npnbopa OTKPLITON B TEYEHNE ONUTENBHOIO Nepuoaa BpeMeHu. 3To
MOXET BbI3BaTb 3HAYUTESIbHOE MOBbLILWEHNE TeMNepaTypbl BHyTpU npubopa.

« Mpw nonagaHnn XXMOKOCTU UK BUHA Ha NpMbop 06s3aTeNbHO OYNCTUTE 3arpsiBHEHHYHO
MOBEPXHOCTb.

« Ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs B TeHEHNE ANUTESNbHONO BPEMEHW, BbIKMOYUTE €rO,
aKTUBUPYMTE PEXNM pasMOpaxXmBaHusi, OMNCTUTE, JaNTe eMy BbICOXHYTb U OCTaBbTe OBEpPLY
OTKPbITON, YTOObI UCKMOYNTL BO3MOXXHOCTb MOSIBIIEHMS MIECEHM BHYTPKU npubopa.

* BUHHBIN WKad He npefgHasHa4vyeH Ans XpaHeHUs 06bIYHbIX NPOAYKTOB NUTAHNA. BUHHBIN WKad
peKOMeHOyeTCs MCNOMb30BaTh ANA XPaHEHUs XXnakocTen B OyTbInkax.

OTa mofenb wkadga npegHasHadveHa ans ucnons3osaHnsa B JOMALLHNX ycnosusx.
HE pekomeHayeTcs ncnonb3oBatb npubop B NMPOMbILUNEHHBLIX uensx.

He nblTanTecb caMOCTOATENBHO pemMoHTHMpoOBaTb I 3aMEHATb KOMIMOHEHTbI np|/|6opa, ecnu o6
9TOM ABHO HE CKa3aHO B HACTOALLEM PYKOBOACTBE. TexHuyeckoe O6CJ'Iy>KI/IBaHI/Ie OOJIXHbI
npoBoAnTb YNOJIHOMOYEHHbIE JT1La.
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« Mocne obcnyxmnBaHusa 1 nepef 3anyckom npubopa y6eamntech, YTO BCe HapyKHblE NaHenu
Kopryca HaxoasTCsl Ha CBOMX MecTax.

« MepemeLaTb NpMbop pekoMeHayeTcst kak MUHUMYM BasoeM. Mpu nepemelleHnmn npubopa B
OOMHOYKY eCTb PUCK TPaBMUPOBAHUS CMUHbLI U/UMW NOMYYeHUs OPYrUX TPaBM.

+ 3anpeLLeHo o4nLLaTb NOBEPXHOCTHN NpMbopa C MOMOLLbK NEerkoBOCnIaMeHsIoLLNXCS
Xugkocten. B pesynbTtaTe ncnapeHus Takux XXNOKoCTen MOXeET NPOM30ONTU NoXap Unu B3phbIB.
He xpaHute 6eH3MH unu apyrue nerkoBocnameHsLWmMecs Xnakoctn pagom ¢ npubopom. B
pesynbTaTte UcnapeHusi Takux XXUAKOCTEN MOXET NPOU3ONTU NOXap NN B3pPbIB.

« 3anpeLLeHo npukacaTbCA K kabernto anekTponutaHusa npnubopa MOKpbIMU pyKaMu.

« PekoMeHayeTcs noaknioyaTb NpMbop K OTAEeNbHOMY KOHTYpPY ceTu. Mcnonb3yinTe cTaHOapTHYHO
ceTeBylo po3eTKy 6e3 pa3BeTBUTENEN.

« Mpu Ucnonb3oBaHMK 3aMKa Ha NpMGope, He XpaHWUTE KM4YM PSAOM ¢ NpUBopom 1nm B
Nerkof4ocTyrnHOM ANis AeTel MecTe.

BAXHO: Pa3butoe crtekno. Ecnu npmubop yctaHoeneH Ha BbicoTe 6onee 1500 m. Hapg
YPOBHEM MOPSl,  MOXET BO3HMKHYTb  OMACHOCTb pas3buTua cTekna wus3-3a pasHuUbI
AaBneHns.OCKONKM CTekna MOryT MpuMBECTM K Cepbe3HbiM TpaBMaM, €CfiM C HUMU He
obpallaTtbCa OCTOPOXHO.

BHUMAHUE! [Ina MMHMMM3auUMM OMACHOCTU BO3ropaHusi, NopaxeHus
INEeKTPMYECKMM TOKOM W TpaBMUpPOBaHUA oOTcoeauHUTEe Kabenb
ANEKTPONUTaAHUA WM OTKNIOUYUTE INEeKTPUYeCTBO B MOMELEHUU
nepea BbINONMHEHMEM nOO6bIX pPaboT MO TeXHUYECKOMY OOGCIYXXUBaAHUIO.

XPAHUTE 3TO PYKOBOACTBO B JIEFKOOOCTYNHOM MECTE.

Mpv BO3HWKHOBEHMM NPOGemM CMOTPUTE pasaer No YCTPaHEHUIO HEUCTIPABHOCTEN B KOHLIE
3TOro pykoBoACTBa. B aToM pasgene nepeyncrieHbl He3HauUTeNbHbIE HEUCNPABHOCTM, KOTOPbIE
MOXXHO MCMNpPaBUTb CAMOCTOSTENBHO.
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2. XAPAKTEPUCTUKWN NMPOAYKTA

B npm60pe YCTaHOBJ1E€HbI NOJIKA, a TaKXKe npeanycMoTpeHbl oaHa, ABe UIN TPpU TeMnepaTypHbIX
30Hbl B 3aBUCUMOCTN OT MOOENN.

* [lpegycMOTpeHO 3MeKTPOHHOE yrpaBlieHne TeMnepaTypon ¢ NOMOLLbI ceHcopHoro XKK-
aucnnes.

» Temnepatypa perynupyetca B gnanasoHe ot 5 °C go 20 °C (ot 41 °F go 68 °F) B ntobon n3
30H.

* [pnbop No3BonseT ycTaHaBNMBaTb NOAXOAALLYO TemMnepaTypy Anst JONITOCPOYHOIO XpaHeHUs!
WM KOHKPETHYIO0 TemnepaTypy AN No4aym KpacHoro, 6emnoro 1 MrpucToro BuHa.

» OyHKUMN OXNaXKOEHUS N HarpeBa (B 3aBUCUMMOCTW OT MoAenun) Anga obecneyeHns naeasnbHbIX
TemnepaTtyp XpaHeHus u/vnun nogayu.

« OxnaxxgarwLLmii KOMNPEeCccop ANHaMUYECKOro AeNcTBUsS Ans obecneyvyenns LMpKynaumm
BO3AyXa BHyTpu npubopa, a Takke paBHOMEPHOWN TeMnepaTypbl U BNaXXHOCTW.

* BHYTpeHHAsa nogceeTka CUMHEro LBeTa C aBTOMaTUYECKMM BKIIOYEHUEM MNPy OTKPbITUM ABEepLbI
(kpome mogenu PVZB 15-9). NpegycmoTpeHo NOCTOSAHHOE ocBeLleHne paboyern kKamepbl B
OEMOHCTPaLMOHHOM peXxnme.

+ 3BYKOBOE OMNOBELLEHNE OTKPbLITOW ABEPLb.

° (DyHKLI,VIFl BOCCTAHOBJ1IEHNA NOCnegHero yCtaHoBJIEHHOIO 3Ha4YeHA TemMnepaTtypbl Nocne
OTKIMKOYEHUNA NUTAHUA (CKa‘-lOK HanpAxeHums, cpa6aTb|BaH|/|e aBTOMATU4ECKOro BbIKIKO4YaTeNA U T.

a.).
« ABTOMaTUYECKOE pasmMopaknBaHue ¢ ucnapeHnem Boabl.

« [1Bepua AByxKaMepHOU NN TpeXKaMePHON KOHCTPYKLUUM C YTOHYEHHbIM U3alnHOM U3
TOHMPOBAHHOIO 3aKafieHHOro CTekna 3alumiaeT BUHO OT yNbTpadrMoneToBoro ceeTa,
npenarcTByeT 0b6pa3oBaHuMio KOHAEHCATa U BNOKMPYET BHYTPEHHMUE LWyMbl paboTbl npubopa.

* BHelwHMe 1 BHyTpeHHWe cTarnbHble NaHenun Koprnyca NoKpbITbl HePHOM MaTOBOW KPacKoW,
obecneymBaroLen CTUNbHbIA BHELHUIA BUA, NPEKPACHYHO 3aLlLMTY U SOSNTUIN CPOK CryXObl
npmnbopa. MaToBas Kpacka AOMOMHUTENbHO NornoLwaeT ceeT anga obecneveHms bornee
ONTUMAanbHOro NpoLecca BblOEPXKKN.

» BapunaHTbl ABepLbl: CTEKNAHHAsA; CTEKNAHHAS C PpaMKOW U3 HepXXaBetloLLen ctanu; ¢ pyykon s
Hep>xaBetoLen ctanm nnu 6es Hee.

* BbiaBMXHbIE NOMKM M3 MaccuBa Byka C perynmpoBKoW Anst MakcuMarnbHoro yaobcrea
pasmeLLeHnsi ByTbINOK pasHbIX pa3MepoB.

NMPUMEYAHMUE. Xapaktepuctukm npubopa MoryT nameHaTbcst 6e3 npegsaputensHOro
yBEeAOMIIEHUS.
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3. YCTAHOBKA

* CHUMUTE BCK BHELUHIO W BHYTPEHHIOW YnakoBKy. O4ncTuTe BHYTPEHHME MNOBEPXHOCTU
MSrKON TKaHeBOW candyeTkon, CMOYEeHHOM Tennow Boaon. B nepBoe Bpemsi Npubop MoxeT
cogepxaTb OCTaTOYHbIE 3aMnaxu, KOTOpble UCYE3HYT B NPOLECcCe OXNaXKaAeHUS.

* [lepen NogkMOYEHMEM K 3NIEKTPOCETN OCTaBbTE NPUOOP B BEPTUKANIBHOM MOSIOXEHMM Ha CPOK
He MeHee 24 4yacoB. OTO CHU3UT BEPOATHOCTb BO3HMKHOBEHWUSI HEMCMNPAaBHOCTEW B CUCTEME
OXNaxaeHus rnocne TPaHCNopTUPOBKU. B TeyeHne 3TOro BpemMeHu peKkoMeHOyeTCsl OCTaBUTb
ABepLy OTKPbITOW AN BbIBEAEHMSI OCTATOYHbIX 3anaxos.

» [1Bepua oTkpbiBaeTca nmbo ¢ nesown, NMbo c npaBon CTopoHbl. Npubop nocTtaBnseTcs C
ABepLen, NPUKPENSIEHHOW C NeBOW CTOPOHbI. Ecnun TpebyeTca NOMEHATb NONoOXeHue ABepLbl,
cnefynTe MHCTPYKLUMSM, ONUCHIBAOLWMM M3MEHEHME HaMNpPaBnNeHNs OTKPbITUS ABepLbl.

3.1. NEPEQ UCIMNOJIb3OBAHUEM MNMPUBOPA

MOHTAXHASA CXEMA U PASMEPbI YKA3AHbI B KOHLIE 3TOIO PYKOBOACTBA.

* I'IpVI60p npegHasHa4veH angd sCtpanBaHUa Unmn HanornbHoOM YCTaHOBKMW.

* BHUMAHUE! 3anpeweHo XpaHUTb Ui ycTaHaenvBaTtb Npubop BHe nomelleHus. Mpubop
npegHa3sHa4vyeH UCKMIYUTESTbHO AN UCMOSIb30BaHNA B MOMELLEHUN.

* BHUMAHUE! 3anpeweHo yctaHaBnueatb Npubop B BaHHOW KOMHaTe. He pekomeHayeTtcs
ycTaHaBnmBaTtb NpMbop B NOMELLEHMM C NOBbLILLIEHHOW BNAXXHOCTLIO.

» Pasmewante npnbop Ha nony, KOTOpbIA BbIAEPXUT BeC npubopa B 3anofiHeHHOM Buae. Ong
BblpaBHMBaHMA npubopa WCNonb3ynte nepeaHue perynmpyemble Onopbl B HWXKHEN 4YacTu
npunbopa.

* B cnyyae HanonbHoOM ycTaHOBKM HE06xoanmo octaBuTb 3a3op B 100 Mm OT 3agHen n 60KoBbIX
noBepxHocTen npubopa OO CTEeH UNu Apyrnx nNpenaTcTBUMA, YTOObI BO3OyX ANS OXIaXAeHus
KOMMpeccopa W KOHAeHcaTopa MOr MNpaBWUibHO LUMPKYNMpoBaTb. OTO MO3BOSINT 3KOHOMWUTH
aneKkTpoaHepruto. MNpu BCcTpanBaHum npubopa Takke HeobxoaumMo obecneynTb 3a30p B 5 MM C
KakOoW CTOPOHbI U CBEpXY, YTOOblI obecneuntb Heo6Xo4MMYI0 BEHTUNSAUMIO. He HakpbiBante u
He 3aKpblBanTe BEHTUNALNMOHHOE OTBEPCTME Ha NepeaHen naHenu npubopa.

+ Pasmewante npubop B mMecTe, 3allULLEHHOM OT BO3AEWCTBUSA MPSAMbIX COMHEYHbIX NyyYen u
MCTOYHMKOB Tenna (KyXOHHOM NnuTbl, oborpeBaTenemn, pagnaTtopoB u T. A4.). [pamon conHeYHbIn
CBET MOXET CO BpeMeHeM MCMOPTUTb akpUIioBOe MOKPbITUE, a Takke YBenuyinTb notpebneHuve
9neKkTpoaHeprnn. OYeHb HU3Kas TemnepaTypa B NOMELLEHMUN YCTAHOBKM Npubopa Takke MOXeT
NPUBECTU K ero HEMCNPaBHOCTW.

* MopaxntounTe NpMGOopP K OTAENLHON PO3ETKe CETU NUTaAHWS, PACMOSIOKEHHOW B NErKoA40CTYNHOM
mecTe. Mo BonpocaM KacaTenbHO 3NEKTPUYECKMX COEOMHEHWA W/unu 3a3eMneHust criegyet
obpawaTbcs K KBanMuUUMpoBaHHOMY 3NEKTPUKY UM B aBTOPU3OBAHHbIA CEPBUCHbIN LIEHTP.

- Bce coeauHeHuss npubopa AOMKHbl ObiTb BbINOMHEHbI B COOTBETCTBMM C MpaBuriamu,
AENCTBYOLWUMN B CTpaHe yCTaHOBKU Npubopa.
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3.2. YCTAHOBKA
3.2.1. YCTAHOBKA HECKOJIbKUX NPUBOPOB

BHUMAHUE! YCTAHOBKA HECKOJIbKUX MPUBOPOB C OBLLEN 30HON
BEHTUNALNN:

Ecnu BuHHBIM WKad ycTaHoBneH B mebenu, raoe ecTtb Apyrue Tennousnydatouime
yCTpOMICTBa, HEOOXOAMMO MPUHATL HEOOXOAMMbBIE MEPbl BEHTUMNALMN U U30NALUN, YTOOI
TENNO OT 3TUX YCTPOMCTB He BO3[ENCTBOBAro HanpsMyl Ha nbyl 4YacTb BMHHOIO
lkadpa. HegoctaTouHaa nsonaums u BEHTUNALUS MOTyT

NPMBECTU K HEUCNPABHOCTU UMW NOSIOMKE BMHHOIMO WKada unv nospexaeHuio mebenn,
410 HE nokpbiBaeTcsa rapaHTuen npon3BoanTens.

XONoAUNBHUKI BUHHbI AyXoBOW a XONOANIBHUK/ BUHHbIN LYyXOBOW s
MOPO3NMLHUK LWKA® LWKAD MOPO3UNBHUK WKA® LWKAD
1, N 1,
> & > -0- < . S
XONOANNBHUK/ BUHHBbIN AYXOBOW 0
MOPO3NMBHUK WKA® LWKA®

B/HHBIE LUKA®bI MO CTONELWHNLY

JYXOBOI UKD
Pando

LyXx0BO# WKad
Pando

BUHHBI WKad
Pando

BUHHBIA WKad
Pando
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BAXHO! BbICOKAA BJITAXKHOCTb.

Mpy NOBBILEHUN BRNAXHOCTU Ha BHELUHEW MOBEPXHOCTU CTEKNSHHOW ABEpLbl MOXET 00pa3oBbiBaTbLCS
koHOeHcaT. KoHaeHcaT UCYe3HeT MpU  CHWKEHUWM YPOBHSA  BraXHoOCTW. UYToGbl npegoTBpaTUTb
obpa3oBaHne KoHAeHcaTa, PEKOMEHOYETCS YCTaHOBUTL NPUOOP B MOMELLEHUN C XOPOLLEN BEHTUNSLMNEN,
KOHOWLMOHMPOBAHNEM UM C HU3KOWN BIAXHOCTbHO.

NMPUMEYAHUE. Bunka kabens anekrponutaHus
npunoopa AOMKHA ObITb Nerko JoCTyrnHa.

3.3. UHCTPYKUUWN MO YCTAHOBKE

Ybegutecb, 4TO Bawa yCTaHOBKa He 6J'IOKl4pyeT nepegHw BEHTUNMALMOHHYKO PELUETKY.
yCTpOVICTBO npegHasHavYyeHo A5nA yCTaHOBKW MoAd CTOJIEWHULUbI, UCNOJIb3yA BEHTUITALMOHHYHO
peLleTKy, 4yTObObLI 06ECNEUnTb CKPbITHOCTb HOI' C nepe,u,He|7| CTOPOHH®bI.

Mpw BCTpamBaHum npubopa B KyXOoHHY0 Mebernb, yoeanTech, YTO BEHTUMNSILMOHHbIE OTBEPCTUS
B MeCTe yCTaHOBKW MO3BOSSAOT NOMHOLEHHO OTBOAMTL CO34aBaemMoe TENo C NroLaam
MOBEPXHOCTU Npubopa, ykasaHHOW B yCTaHOBOYHbIX YepTexax. B npoTueHOM cniyyae npubop
6yneT paboTaTb B YCUNEHHOM peXUMeE, YTO NPUBEAET K MNOBbILLEHHOMY NOTPEbNEeHMIO
3MEKTPO3HEPIUMN.

Takke ybegmTech, YTo BbIOpaHHOE MECTO YCTaHOBKM NO3BoMsieT 6ecnpensTCTBEHHO OTKPbIBaTb
1 3aKpbiBaTb ABEPLY.

NMPUMEYAHMUIE. Mpn nepemerieHnn npnbopa B MECTO YCTAHOBKWU He JOMyckanTe 3axaTus
Kabens anekTponuTaHus.
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3.4. ANEKTPUYECKOE NOAKNIOYEHUE

BHUMAHWUE! HesaszemneHHbIn npubop npencrtaBnsieT ONacHOCTb MOPaXXeHUst 3NeKTPUYeCcKnM
TokoM. B cnyyae noBpexaeHuss kabensa anekTponuTaHUsa ero 3amMeHy [OOJKEH BbIMOMHATb
KBann@uuMpOBaHHbIN 3NIEKTPUK UM aBTOPU30BaAHHbIV CEPBUCHbBIV LIEHTP.

Bce  anekTpoMoHTaxkHble  paboTbl  AOMKHbl  BbIMONHATBCA  KBANMUUMPOBaHHBLIMU
crneuynanucTtamm B COOTBETCTBUM C MpaBUnamm TEXHUKM ©Ge30onacHoCTW, AEWCTBYHOLMMA B
CTpaHe yCTaHOBKM npubopa.

Yka3aHHoe Ha npubope HanpsiKeHne OOMKHO COOTBETCTBOBATL HAMpPSHKEHU0 B CETU NUTaHUA.
MoacoeanHuTe NpubOop K OTAENbHOM PO3eTke, pacCYNTaHHOM HA HOMUHAnNbHbLIN TOK 13 A.

BaxHo ncnonb3oBaTb NMOAXOASALLYI PO3ETKY, PACMONIOXKEHHY B NErkogocTynHoM mecrte. [ns
noBblWeHNs 6e30MacHOCTU pPeKOMEHAYEeTCs YCTaHOBUTb YCTPOMCTBO 3aLLMTHOrO OTKIHOYEHUS
(Y30) c Tokom cpabatbiBaHus 30 MA.

Mpurnacute KkBanMUUMPOBAHHOIO 3JNEKTpUKa Ans NPOBEPKW MNOAKMYeHUs npubopa U
3NeKTPONPOBOAKN, YTOObI yOeanTbCs, YTO po3eTka MMeeT (DYHKLMOHMPYIOLLee 3a3eMIIeHME.

NMpumeyaHne. B mMeCcTHOCTM C 4acTbiMK rpo3aMu pekoMeHOYyeTCHA MCNorb30BaTb YCTPOWCTBO
3aWMTbl OT MMMNYFbCHBIX NepeHanps>XeHUn.

3anpeLeHo nogknoYaTb Npnbop Yepes ceTeBon yanuHuTens. OH MOXeT co3aaBaTb
[OMONHUTENbHbIE PUCKM (HanpuMep, ONacHOCTb Neperpesa).

Mpnbop He pekoMeHOyeTCs MoAKMNiYaTb K MHBEPTOPY HanpshkeHus, a Takke pasBeTBUTENIO
ceTn. OTO MOXET NPUBECTU K NOSIOMKE 3NIEKTPOHHOIO 6roKa.

Kabenb anektponutaHus npubopa cnegyeTr HaLeXHO 3akpenutb c3agum npubopa, 4TOObI
YCTPaHUTb BO3MOXHOCTb 3anyTbiBaHWUS MW CBMCAHWS B OTKPbITOM BUAE.

BHUMAHMUE! NMPUBOP OOIMKEH BblTb 3A3EMIIEH.

3.5. YCTAHOBKA PYYKU

BAXHO! He 3aTtsruBainte BUHTbI CIIMLWKOM CUITbHO U HE UCMNOSb3YNTE ANEKTPUYECKME
WHCTPYMEHTbI NP YCTaHOBKE PYYKMU.

MomecTtuTe pyuky (1) Ha wTndTHI (3) B ABEpLUE
N 3aTAHUTE CTOMOPHbIE BUHTHI (2)
LLIECTUrPaHHMKOM, KOTOPbIN NOCTaBMSETCH C
npubopom, YToBbl HAOEXHO 3aKPEMUTL PYUKY.

MpumeyaHue.

CoxpaHuTe BCe CHATbIE 35IeMeHTbI Ha
cnyyaun, ecnu notpebyerca
yCTaHOBUTb ABepLy obpaTHO B
ncxogHoe nosoXxeHue.

od
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3.6. AOMNMOJIHUTENbHASA PEBEPCUBHAA OBEPLA

BHUMAHUE! Cnepyrowee kacaetcsas Tonbko mogenu PVZB 15-9: HanpasneHue
OTKpbIBaHUA ABepLbl crieqyeT ykasaTb BO BpeMs MOKyrnku npubopa, NOCKosbKy Ha ABepuy
HaHOCUTCA OPUEHTUPOBaHHAs Lwernkorpadus. PakTnyecku, Npyu passopadvBaHun gBepLbl
Heob6xoaMMo NpMoBbpecTn HOBYIO, C NPaBUIbHO OPUEHTUPOBAHHON LUENKorpaduen.

HanpaBneHue oTKpbiBaHUA ABepubl ans mogenen PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB
180-110 n PVZL 180-165

OTKPbIBAHUE CIPABA OTKPbIBAHUE
(3ABOICKOU BAPUAHT) CIIEBA
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3.6.1. PEBEPCUBHASA ABEPb C BUAMMOW NETINEN

Tonbko ana PVZB 15-9, PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZBL 180-165

238

PUC. 1 PUC. 2

(1) CtonopHble BUHTHI (4) BepxHas neTnsa (npasas) (7) BepxHas neTnsa (nesas)
(2) HwkHsas neTtns (npaeas) (5) OBepua (8) HwxkHsas neTtns (neeas)
(3) WtndT ABepubl (6) Kopnyc BuHHOro wwkada

Mpoueaypa:

- OcnabbTe ctonopHble BUHTHI (1) (PUC. 1).
- MoTaHuTe aBepuy (5) Ha cebsa n cHnmunte ee (PUC. 2).
- OcnabbTe Tpu BbonTa u cHUMKUTE BEpXHIo npasyto netnio (4) (PUC. 3).

- 3akpenute BEPXHIOK NETO (JIEBYHO) N HVXKHIOW NETI0 (NeBy) 6onTaMmm B NOMOXEHWM,
NMoKas3aHHOM Ha PUCYHKe.

- PasBepHuTe aepLy Ha 180 rpagycoB 1 NpUKpenuTe ee B APYrom HanpaeneHuy oTKPbIBaHUS
(PUC. 4).
- BcTaBbTe 4YepHble NacTUKOBbIE 3arfnyLlku B OTBEPCTUS.
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3.6.2. PEBEPCUBHASA ABEPb C HEBUOAWMOW NETNEN

Tonbko ansa PVZB 180-110

@ BepxHaa netna @ Ocb netau @ 3acTexkKa netmiu @ BepxHaa netna @ HuxHAaa netna @

CreknaHHaA asepb

1. Kak nokasaHo Ha pUCyHKe 1, C NOMOLLbIO NJIOCKOM OTBEPTKM OTKPOMTE 3aCTEKKY BEPXHErO LWapHMPa
@, 4yTOObI YBMAETH Ban WapHMpPa @ a 3aTeM C MOMOLLbIO MIOCKON OTBEPTKM NOJAeHbTE Ban
WwapHMpa @ 1 BbIHbTE ero. 3aTem TaKMM e 0O6pa3om OTKPYTUTE HUMKHUI LIAPHUP.

2. Kak nokasaHo Ha puc. 2, cnocob yCTaHOBKM BEPXHEM YacTK ABEPU TAKOM Ke, KaK N HUKHEN.

3. Korga BepxHAA U HUXKHAA YacTn ByayT CHATLI, NOTAHMTE ABEPb Napa/ieNlbHO HapyKy. [lBepb MOXKHO
BbIHYTb.

4. CHMMMUTE CTEK/IAHHYIO ABepLy, C MOMOLLbIO WECTUTPAHHOIO K/10Ya OTKPYTUTE BEPXHIOKO ABEPHYIO
NeTNI0 U BUHTbI KPENIEHUA HUKHEW ABEPHOM NETIM U CHAMUTE BEPXHIOKO U HUXKHIOKO ABEPHbIE NETIN.

5. O6paTtuTe Ha 310 ocoboe BHMMaHMe: 1) [1na yCTaHOBKM CTEKNAHHAA ABepPb NoBopaymBaeTca Ha 180
rpagycoB, KPHOYOK 3aMKa M MarHUT ABepU CHUMAIOTCA M YCTaHABAMBAKOTCA HA APYryo CTOPOHY.

Integral Cooking ’239



Pycckui BMHHBIE LUKA®bI

2) BepXHUIM U HUKHWUI LWAPHUPbI 3aMEHAIOTCA OAHOBPEMEHHO. MpaBblil BEPXHWUI LWAPHUP 3amMeHsAeTcA
Ha N1eBbIN HUKHUM WapHUP. MpaBbli HUXKHUIA WAPHUP 3aMEHAETCS Ha NeBbIN BEPXHWUI LIAPHUP.
CTaHOBUTCA HMXKHEWN ABEPHOM NeTNel U CTAaHOBUTCA BEPXHEN ABEPHOM NeT/Ien, KOraa nNpaBas HUMKHAA
ABEpHas NeTaa nepectaBnAeTCA Ha 1IEBYIO CTOPOHY;

6. CHayana ycTaHOBMUTE ABEPHYHO NET/0, KaK NOKa3aHO Ha PUCYHKe 3, @ 3aTeM YCTaHOBUTE HUMKHIO
OBEPHYI0 NET/N0, KaK MOKa3aHOo Ha pUCYyHKe 4.

7. MoaHUMUTe ABePb, KaK NOKa3aHO Ha pucyHKe 4. CHayana BCTaBbTe HUXKHIOK METIO0 B YI/10Bble
®OUTUHIU, COBMECTUTE MOHTaXKHble OTBEPCTUS M BCTaBbTE Ba/l NETAN @ B OTBEPCTME NETIM B HYKHOM
NONIOXKEHMW. 3aTeM 3aKPOMTE 3aCTENKKY NeTIn @ YCcTaHOBKa HUKHEM YacTu ABepu 3aBepLUeHa;

8. YCTaHOBMWTE BEPXHIO YacTb ABEPM, KaK MOKA3aHO Ha PUCYHKE 3, TEM Ke METOAOM, YTO U HUNKHIOHD
YyacTb ABepu. B KOHLLE KOHLLOB, YCTAHOBKA ABEPU 3aBepLLeHa.

9. YctaHoBuTe ABepHYyto neTato MNpumeyaHue: MNpu ycTaHOBKE BEPXHEN ABEPHOM NETAN NepeMecTuTe ee
B CTOPOHY BHELLHEro Kopnyca, a 3aTem 3aTaHuUTe BUHT. [locne YyCTaHOBKM HUMXKHEWN ABEpU NepemecTmTe
BMHT Ha BHYTPEHHIOK CTOPOHY BHELLHEro Kopnyca 1 3aTaHUTe BUHT, 4ToObl NpesoTBPaTUTbL NajeHune

asepu.

e 3ameHa yactei ABepHOVI CUrHaansaumnm Ha Hesugumblie neTin

@ﬂ,sepb @ 3aMOK @ MarHuT CUTHAM3aUUKN aBepu @ MarHuT GUKCMpoBaTb OTBEPCTUE @ 3aMOK
dUKcMpoBaTb OTBEPCTUE

1. nocne 3ameHbl ggepu cHauana otkpytute (2) 3amok 1 (3) MarHuT, Kak nokasaHo Ha ¢poto 1;

2. 3aTem 3akpenute (2) 3amok 8 nonoxerue (5) 3aMoK GUKCUPOBATL OTBEPCTUE
3. Nocne usmererna (3) marHut 8 nonoxerue (4) MarHuT GUKCMpPOBaTL OTBEPCTUE
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3.6.3. BAMEHUTb ABEPb PVZB 15-9

PUC.2

PUC. 1

PUC.4

PUC.3

PUC.6

PUC.5
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PUC. 7 PUC. 8

(1) CtonopHble BUHTHI (2) HuxHasa netns (npasas) (3) WTndT AsepLbl (Npason)

(4) Bepxusia netns (npasas) (5) Osepua (npasas) (6) Kopnyc BUHHOrO Lkada
(7) Bepxussa netns (neeas) (8) HwxHas netna (nesas) (9LWtudt asepup! (neson)

Oeepua (nesas)

NMPOLIEOYPA:
- OcnabbTe cTtonopHble BUHTHI (1) (PUC. 1).
- MoTanute gBepuy (5) Ha cebsa n cHumute ee (PUC. 2).

- OcnabbTe 60NTbI, CHUMUTE BEPXHIOK MNPaBY NETM0, N (4) HWXKHIO NpaByk netno (2)
(PNC.3)

- 3akpenuTe HWXHIoW nesyto netnio (PUC.4)

- YcTaHoBuTe WTUAQT neson asepu (9), coegmHsaa getanu (9a) n (9b) ( PUC.5)

- BctaBbTe 1 3akpenuTe ¢ nomolybto 6onTta WTndT neson asepubl (9) Kk neson asepue (10)
(PNC.6).

- YctaHoBuTe nesyto asepuy (PUC.7)
- Mpukpennte neTnu ¢ nomoLbio cTonopHblx BUHTOB 1 (PUC.8)
- BctaBbTe 4YepHble NacTUKOBbIE 3arnyLwKn B OTBEPCTUS.

22| Integral Cooking



BVHHBIE LUKA®bI Pyccknii

3.7. KPEMNJNEHUWE N PUKCALIUA NMPUBOPA HA NPUBOPE

3.7.1 PVZB 15-9

M3Bneknte aBe 3arnyllku Ha kopnyce npubopa c
NMPOTMBOMOMNOXHOW CTOPOHbI OT MneTenb ABeplbl U
3akpenute npubop B HWWe, 3aTsHYB BUHTbI Ha
MOHTaXHbIX yronKax.
~ Q)
© .

- TE—
-L@/\QC;
g

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110

N3Bnekute aBe 3arnylwky Ha Kopryce npubopa c
NPOTMBOMOJSIOXKHOW CTOPOHbI OT MeTenb ABepubl U
3akpenute npubop B HWWe, 3aTsHYB BUHTbI Ha
MOHTaXXHbIX yroskax.
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4. AHCTPYKLWI MO 3KCMNJTYATALLUN

JkcnnyaTtaumsa npubopa AoMKHA OCYLLECTBIATLCS B yKa3aHHOM Anana3oHe Temneparyp B
nomeLleHnn. Knumatunyeckuin knacc (N, ST) ykasaH Ha 3aBogckon Tabnuyke BHYTpu npubopa.

Mpubop MOXET BbLINTU M3 CTPOS MPU IKCMyaTauum BHE yKasaHHOro AuanasoHa TemnepaTyp B
TeyeHue AnuTernbHOro nepuoaa BpeMeHn. Hanprmep, o4eHb BbiCOKas MW HU3Kasa TeMnepaTypa
B NMOMELLEHNM MOXET Bbl3BaTb U3MEHEHMe TemnepaTtypbl BHyTpu npubopa. B Takom cnydae

AnanasoH Temnepatyp ot 5 °C go 20 °C (41-68 °F) He ByaeT AOCTUTHYT.

Knumatnyeckum TemnepaTtypa B NOMELLEHUM
Krnacc
SN ot +10 °C po +32 °C
N ot +16 °C po +32 °C
ST ot +16 °C po +38 °C
T oT +16 °C po +43 °C

NMPUMEYAHMUE. Mpnbopbl 6e3 HarpeBaTena He BNUAIOT HA TeMnepaTypy B MOMELLEHUN, eCNK
TemnepaTtypa B NOMELLEHUN HXKe onpeaesieHHOro 3HaYeHuns.

BHUMAHMUE!

*Mpn nepBoM BKMOYEHMU NpUOOpa UNM NOBTOPHOM BKIIOYEHUMU MOCHEe ANUTENbHOro

nepuona 6e3neMCTBUMA 3afaHHas TemmnepaTtypa MOXeT OTNM4YaTbCA Ha HECKOSbKO
rpagycoB OT TeMmnepaTtypbl, OTOOpaxaeMoM Ha nNaHenu ynpaBneHuA. TO HOpManbHoe
fAIBNlIeHWe, TaK KakK TpeOyeTcsa onpeaeneHHoe BpeMA ANA AOCTUXEHUA paboyero
cocTosfiHMA npubopa. Temnepatypa cTabUnNU3MpyeTcA B Te4eHNEe HeCKONbKUX YacoB.

* B cnyyae otkntoyeHus npubopa kHonkon BKITKOUMEHUA/BBIKITIOYEHUA, oTkniovyeHus
npubopa OT CeTU UNKN OTKITIOYEHUA 3NeKTpuyecTBa nogoxaute 3—5 MUHYT, nepen Tem
KaK BKIHOYMTb npubop cHoBa. [pnbGop He BKMKOYMTCA NPU MOMNbITKE BKIKYUTL €ro

paHbLue.
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5. NCNOJIb3OBAHWE N OBPALLEHUE

5.1. NAHEJb YINPABJIEHUA
5.1.1. NAHEJb YMNPABJIEHAA MOOENU PVZB 15-9

s K

NAHENb YNPABJNEHUA C NOOCBETKON
lMokasbiBaeT TemnepaTypy 1 ApYyryto MHpopmMaumio.

() WMHOWKATOP BKITHOYEHUA.

Mpw NnepBOM NOAKMOYEHNN BUHHOTO LIKagha OH BKIOYUTCS aBTOMATUYECKN, NP 9TOM pas3facTcs
noATBEPXAatoLLMA 3BYKOBOW curHasn. [pn aTom ocBelleHne BHyTpeHHeN Kamepbl npubopa byaeT
BbIKMOYEHO.

Y10ObI OTKNMIOYNTL BUHHbIN WIKad:

pa3bnokMpynTe NaHenb ynpaeneHus, 3axxaB Ha 3 CeKyHAbl KHOMKY .

Haxmute ogHOBpPEMEHHO KHOMKM n . Ha skpaHe otobpasntcsa obpaTtHbIi OTCYET C
cumBonamm «3», «2», «1», nocne 4ero Npnbop OTKITOYMTCHA NOCIEe 3BYKOBOro cUrHana.

Y1006bI BKNIOYNTb BUHHbIN LWIKad:

HaXMunUTe oaHOBPEMEHHO KHOMKN n , N y,u,ep>|<|/|Ba|7|Te NX HaXXaTbIMWN B TeYEHNE 2 CeKyHAO.

Pasgactca nogreepkaaroLmii 3ByKOBOW CUrHanm.

MPUMEYAHUE. [Ons BKNOYEHNS N OTKNIOYEHMST BUHHOTO LWKadya cHavana cnegyeT pasbnokunposaTtb

naHesb yrnpaBlieHUA.

PA3BIJ1./3ABJ1.: ncnonbsyetcsa gnst 6NoKMPOBKM U pa3brioKMPOBKM NaHENW yNpaBneHus.

[Onsa 6GNOKUPOBKU NaHenu ynpaBreHus: HaXXMUTe KHOMKY @ N yoepXxmBanTe ee HakaTon B TeYeHue
3 cekyHa. Paspgactcsa noateepxaatoLLmMin 3ByKOBOW curHar. Bece dyHKUMM opraHoB ynpasneHus
OTKIIOYEHbI, KPOME YNpPaBIEHUS] OCBELLEHNEM.

Ana pa3GnokMpoBKMU AUCNIeN: HAXXMUTE KHOMKY n yaepxuBanTe 3 cekyHabl. Pasgactes
noaTBepKAatoLLuii 3BYKOBOW curHan. Bce KHOMKM Ha naHenu ynpaBneHnst CTaHyT AOCTYMNHbIMU.

-‘6’- MOOCBETKA [No3BonsieT BKAOYMUTb U BbIKITOUUTD NOACBETKY BHYTPM LWKadpa. [pn HaxkaTumn KHOMKK
' 1 N

pasgactca nogTeBepXKaatoLL M 3BYKOBOW CUrHarn.

A BBEPX Mo3BonsieT noBbicuTb Temnepatypy Ha 1 °C. [Npu HaxXaTum KHOMNKW pasgacTcyd NOATBEPXKOAIOLLNIA
3BYKOBOW CurHarn.

V¥ BHMW3 MosBonseT noHnsuTb Temnepatypy Ha 1 °C. [pu HaXxXaTum KHOMNKWN pasgacTcs NOATBEMKAAIOLLNIA
3BYKOBOW CurHarn.
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5.1.2. MAHENb YNPABMNEHWS MOLENEN PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110, PVZL 180-165
(OBOVHAS 30HA)

PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZL 180-165
I\ VAN 5 .
h _of 1D b W & AV n[ig 6|8 A V&
Vv Pando v
OUCINEN
PasmopaxuBaHue MNoaceeTka CpenHuit
C" BEHTUNATOD

/ OxnageHne HUKHEN 30HbI

v

\;* / TEMP SET UPPER Aa[/ DISPLAY LOWER j *@

A T 4o
i BBHM 888 "

/ BeHTUnATop HUXHEN 30HbI

Fo
Fe TemnepaTypa B
Briokuposka HIDKHEW 30He

MoenvnoexneHve TemnepaTypa B
BEPXHEW 30He

@

% YkasblBaeT, UTO B 30HE pa60TaeT BEHTUINATOP (nop,p,epx(aHMe TeMI'IepaTypbl).

YkasblBaeT, UTO NpoM3BOAUTCA oxnaxaeHue (paboTaeT KoMnpeccop).

& YkasbiBaeT, UTO Npon3BoauTcs Harpes (paboTaeT HarpeBaTeNbHbIN SMEMEHT).

Mpeaynpexgarowmn curHan ob oTKpbITOM ABepLe.

r o

2|  YkasbiBaeT, YTo Npubop pasmopaxunsaeTcs.
[+]
@ YKkasblBaeT, 4To TeMnepatypa oTobpaxaeTcs B rpagycax Llenscus.
o]
F YkasblBaeT, 4To TeMrnepaTtypa oTobpaxaeTcs B rpagycax GapeHreiiTa.

& YKkasblBaeT Ha TO, YTO BKIOYEHA BHYTPEHHAA NOACBETKa.

A
l@l MokasbiBaeTcs COCTosIHME GIIOKMPOBKU NaHenun ynpasneHus (aucnnes).

B B E MokasbiBaeT TeMnepaTypy B 30HE.
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5.1.2. MAHENb YNPABNEHWUS MOLENEN PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZL 180-165
(OBOVHAS 30HA)

NMAHENb YNPABJEHUSA (QUCIMNJIEN) C NOACBETKON

MokasbiBaeT TemnepaTypy U ApYryo MHOpMaLuio.

D BepxHsist 30Ha oxnaxaeHus.

HwxHAS 30Ha oxnaXaeHus.

O, MHOUKATOP BKITFOYEHUA.

Mpu nepBOM NOAKMIOYEHUM BUHHOIO WKacha OH BKMKOYMTCA aBTOMATU4YeCKU, NMPU 3TOM pa3gacTtcs
noaTBepXaawwmm 3BykoBon curHan. lNMpu aTom ocBeweHne BHYTpPeHHEN Kamepbl npubopa Oyaer
BbIKITIOYEHO.

YT06bI OTKNIOYUTL BUHHBIV LWIKad:
Pasbnokmpyinte naHenb ynpaBneHusl, 3axaB Ha 3 CEeKYHAbl KHOMKY ®.

OpHOBpeMeHHO HaxmuTe kHomkn A\ 1 V' Anst ynpaBneHvst TemnepaTypolt BepXHE 30Hb! M. Ha aKpaHe
0oTOOpasnTCst 06paTHbIN OTCYET C cuMBonamMmn «3», «2», «1», U NPUBOP OTKIOYUTCA MOCHe 3BYKOBOMO
curHana.

YT0ObI BKIHOUYUTL BUHHBbIN WKad:

O[IHOBPEMEHHO HaXMWUTE W yaepXuBaiiTe HaxaTbIMu 3 cekyHabl KHOMku BepxHeit 3oHbl A\ 1 V. Mpubop
BKIMIOYUTCS, U NPY 3TOM pa3facTcsl NOATBEPXKAAOLLMIA 3BYKOBOW CUrHar.

MPUMEYAHUE. [Jns BKNIOYEHNSA NN OTKNIOYEHMST BUHHOTO LWKad)a cHavana cregyeT pasbrokupoBaTtb
naHenb ynpasneHuns.

PA3BJIOK./BJIOK. No3BonseT 3abnokmpoBaTtb Uin pa3broknpoBaTb 3N1EMEHTbI NAHENN ynpaBrieHus.
[aHHasi kHonka ucnonb3yetcsa An Bo3amMoxHO 3abnokmpoBaThe KHOMKM M3MeHeHUst TemnepaTtypbl. KHornka
OCBeLLEeHNs Bcerga byaeT akTuBHa.

Ona GNOKAMPOBKM NaHenu ynpaBrieHUs: HaXMuTe KHOMKY U yaepxuBante 3 cekyHabl. Pasgactes
NOATBEepPXXAaloLLMA 3BYKOBOWM curHan. Bce doyHKLMM OpraHoB yrpaBrneHus OTKIYeHbl, KpoMe YrpaBrneHus
OCBELLEHNEM.

Ona pa3bnokKMpoBKM Aucnnes: HaXMUTe KHOMKY W yaepxuBante 3 cekyHAbl. Paspactcs
noaTBEPXAAOLLMIA 3BYKOBOW cUrHan. Bce KHOMKM Ha NaHenu ynpaeneHust CTaHyT JOCTYNHbIMM.

A

-7~ TNOACBETKA lMo3BonseT BKNIOYNTb M BbIKMIOYUTL NOACBETKY BHYTPU LWKada. MNMpu HaxxaTnm KHONKM

pasgacTtcsa NnoATBepXKaatoLLnin 3ByKOBOW CUrHAI.

A BBEPX Mo3BonsieT NoBbICUTb Temnepatypy Ha 1 °C. [Npun HaxaTum KHOMKW pasgacTtcs
noaTBepPXKAatoLLNN 3BYKOBOW CUrHar.

V BHW3 Mo3BonsieT noHU3NTb Temnepatypy Ha 1 °C. [pn HaxxaTnm KHONKW pasgacTtcs
NoATBEPXAAOLLMIA 3BYKOBOIA CUTHAT. Integral Cooking ’247



Pycckui BMHHBIE LUKA®bI

5.1.2. NAHEIDb YINPABINEHUA MOMENEN PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZL 180-165
(ABOUHAA 30HA)

BbIBOP OTOBPAXEHWUA TEMMNEPATYPbI B TPAAYCAX °C / °F

Bbibepute HacTponky oTobpaxeHus Temnepatypbl B rpagycax ®apenrenta nnm Llenbcus. YTtobbl
n3MeHnTb oTobpaxeHne TemnepaTypbl C rpagycoB ®apeHrenta Ha rpagycel Lenbcus wnu
HaobopoT, HAXMUTE N yOepPXKMBANTE HaXaTbiMU KHOMKM YBENUYEHUSA N YMEHbLLEHUS TemnepaTypsbl
N KHOMKY HWXKHEW 30Hbl B TeYeHne 3 CeKyH[, nocre Yero pasgacTtcs noaTBepXaatoLmini 3ByKOBOM
curHan.

HACTPOWKA TEMMEPATYPHOIO PEXXMMA

3a uckntoyeHnem npubopa PVZB 15-9 ¢ ogHOM 30HOM oxnaxaeHus, octanbHble Npubopbl nMerT
ABe He3aBWUCMMble TemnepaTtypHble 30Hbl. [na mogenen PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB
180-110 n PVZL 180-165 Temnepatypy o6enx 30H MOXHO perynupoBaTb B AnanasoHe ot 5 °C go 20
°C (41 °F—68 °F).

° I'IpV| nepBOM BKIMKOYEHUN rlpM6opa NCNOJIb3YTCA 3Ha4YeHUd TemMmnepartypbl, 3aaHHble
npon3BoOAUTENIEM.

e Haxxatnem kHonok BBEPX vnn BHU3 mMoxxHO perynupoBaTb BHYTPEHHIOK TeMnepaTypy 30H No
OoTAenbHOCTK. * [locne ycTaHOBKM TemMnepaTypbl Ha gucnnee otobpasnTca HoBas TemnepaTypa.
lMpoxoanT HEKOTOPOE BpeMS, Npexae Yem BHYTpu Npnbopa yCTaHOBUTCSA HOBas 3agaHHasi
TemnepaTtypa.

BAXHO: TemnepaTtypy ABYX 30H MOXXHO BbIPOBHATb BO BCE€X MoAernsX, HO U3MEHUTb
Ha NPOTUBOMNOJIOXKHYI MOXHO TOoNbKo B Mmoaensax PVZB 60-41, PVZB 180-110 n PVZL
180-165.

B mogenn PVZB 30-16 makcumanbHaga pasHuua Temnepatyp mexay 3oHamu coctasnset 10 °C.

monHus -O-

Baw BUHHLIM norpeb ocHalLEeH OBYXLBETHOM CUCTEMOM OCBELLEHUS. Bbl MOXeTe
HacCTpouTb UHTepbep. Boibepute 6enbii nnn cMHWi LBET NoACBETKU. B cTaHgapTHYO
KOMMIEeKTaLMIo Ballero BUHHOIO LWKadga BxoauT 6enasa cBetoanoaHas noacseTka ans
BHYTPEHHEN 1 BHELLHEN YacTu.

Ecnu Bbl XOTUTE M3MEHUTb LIBET CBETOAMOAHOM MOACBETKN KaMepbl N gucCnsies,
HaXXMUTE U yaep>XMBanTe 3HA4YOK B TedeHue 3 cekyHa. Bbl ycnbilwmte coobuieHne

O TOM, YTO LBET BHYTPEHHEN NOACBETKU U AUCES U3MEHUIICS ¢ 6enoro Ha CUHWIA.
YT06bI BEpHYTLCA K BENOMY LBETY, HAXXMUTE U YOepXUBanTe 3HA4YOK B TeyeHue 3
cekyHA. Bbl ycnbilwmnTe coobLueHre 0 TOM, YTO LBET BHYTPEHHEW NOACBETKM U AMChnes
N3MEHUNCs ¢ cMHero Ha 6enbIn.
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Pycckuni

5.2. MAHEb YMNPABJIEHUA ABTOMATUYECKUM 3ANMUPAHUEM.

(dbyHKUMA HepocTynHa B mopene PVZB 15-9)

MaHenb ynpaBreHnsi OcHaweHa yHKUMENn aBToOMaTu4ecKom 6510KMpoBKU. YTOObI

aKTUBMPOBATb MaHeslb ynpaBiieHusA Heobxoaumo eé pa36J'IOKI/IpOBaTb. Mocne

pa3bnoKNpPOBKKN, NaHENb YNpaBreHNs akTMBUMPOBaHa B TeveHue 3-X MUHYT, 3aTeM
NponcxXoauT aBTomaTudeckass GrnokmpoBka naHenu. CumBon GOKMPOBKM « 3aMOK»
OTpaXxéH Ha naHenu ynpasneHus. Ecnn «3amoOk» OTKpbIT , NaHENb yNpaBreHns
aKTMBMpOBaHa, ecnn «3amMOK» 3aKpbIT, NaHernb ynpaeneHna 3abnokvposana. (*
OcBeLleHne npnbopa Bceraa BKIYEHO, AaXKe eCnv NaHenb ynpasneHnsa 3abnokmpoBaHa).

A
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5.3. CUCTEMA CUTHANMNU3ALUUUN OTKPbITUA OBEPU

(cbyHKUMA HepocTynHa B mogene PVZB 15-9)

Mpnbop ocHaLLEH yHKUMeEN onoBeLeHnss 06 oTKpbITon asepue. [JaHHaa pyHKUMS akTUBUpPYeTCS,
ecnu apepua oTkpbiTa 6onee 2-x MUHYT, pasgaeTcs akyCTUYEeCKUI curHars, u ocselleHue npubopa

muraet. [lJaHHasn pyHKuma ByaeT akTMBMpOBaHa B TEYEHUE 5-TM MUHYT UM 4O MOMEHTA 3aKpbITUS
ABEpMU.

TS MPEAYNPEXOAOLLMIA CUFHAN OB OTKPBLITOM
NBEPLIE

"@‘ MP SET UF'PER°© & DISPLAY LOWER°© ‘@*
:78687; 888:"
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5.4. NOTKU U XPAHUITULLIA

BHUMAHUE! He Bbigsurante 6onee ogHoOM HanosIHEHHOW BMHOM MOJSIKM 3a OAMH pas, Tak
Kak 9TO MOXeT nMpuMBECTM K OnpokuabiBaHMO npubopa Bneped. HekoTopble MOMKu
NO3BOSIAKT XPaHUTb OYTbINIKM C BUHOM, BbINTIOXXEHHbIE B HECKOSIbKO PSAO0B APYr Ha apyra.
Takue nonku Henb3s BblABUraTb, €CNN Ha HUX XpaHUTCcAa Bonee ogHoro psaa 6yThbInoK.

BHUMAHWE! He BbigBuranTe nonku ganslue ynopa — OyTbIfIKM MOTyT BbINacTb.

BHUMAHUE! YT06bI NCKNMOYNTL BO3MOXHOCTb NOBPEXAEHNSA YNNOTHEHUS ABEPLbI, BaXHO,
4YTOObI ABEpLA Obina NOMHOCTBLIO OTKPbITA NPY BbIABMKEHUM MOSKK U3 LWKada.

Bce nonku BUHHOro wkada (KpoMe HWXHEW MOMKW) MOryT BblaBuratbca ans 6onee
yoobHoro goctyna Kk 6yTbinkam. [ns 3TOro OCTOPOXHO MOTAHWUTE 3a MONKy Ao ynopa. B
nosikax MNpegycMOTPEH YyMnop, KOTOPbIM NpedoTBpallaeT 4vpe3MepHoe BbIABMKEHUE npu
3arpyske OyTbISOK.

BHUMAHUE! ByTbinku MoryT pasnuyatbcs No pa3mepy 1 avameTpy. B npoaaxe cyuectByroT
OYTbINIKM pa3nNMYHbIX JUamMeTpoB 1 pa3mMmepoB. o aTon npuunHe pakTnyecKkoe Konm4yecTBo
OyTbINOK B WKady MOXeT ObITb pa3HbiM. Ha nonky BUHHOro wkadga MoXHO nomMmellaTb
TPaAULMOHHBbIE BYTbINKM «6opao» o6bemom 750 mn ¢ BbicoTon OyThinku Ao 30 cm.

* BYTbINKM C BMHOM MOXHO YKNagbiBaTb B OOWH PAd WM HECKOMNMbKO PSAAOB, YYuTbiBas
criegytollee: ecnu OyTbINMOK HEOoCTaTOYHO AN 3arnofiHeHuMs Bcero obbema Lwkada,
pekoMeHayeTcs pacnpedenuTb MX Mo pasHbIM MoMkaM, a He CKNnaabiBaTb TOMbKO CBEpPXY
WU CHN3Y.

* He BbiHUMaKnTe n He MoanUUMpPynTe AepeBAHHbIE NOMKN, YTOObl 0OCBOOOAMTL MECTO AN
6onbwmnx ByTbINOK MNKU yBENNYMTL OOBEM MyTEM CKMadblBaHUSA MOMOK APYr Ha gpyra (cwm.
pasgen «llonkny).

* BaxxHO o6ecneunTb HeGONbLLOE NPOCTPAHCTBO MEXAY BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTLIO LKada
n ByTbiNKkamMu OnNg umpkynauumn sosgyxa. Kak n B BUHHOM norpebe, umpkynaumsa Bosgyxa
SBMNAETCA TaKMM >Xe BaXHbIM ()akTOpOM ANA MNpefoTBpalleHUsa MOSIBIEHUST MNIIeCeHN U
nogaepkaHus ogHOPOAHON TeMnepaTypbl BHYTPW.

[na Hagnexallen unpKkynsaumm Bosayxa He neperpyxamnte wkadg.

PasmewanTte 6yTbIJ'I KM TOPU3OHTAal1bHO.

He 3arpaxxgante BHyTpEeHHUE BEHTUNATOPLI (PAcnonoXeHbl Ha 3agHeN BHYTPEHHEN NaHenu
npuodopa).

* He nomeliante nOCTOPOHHME OObEKTbl B wWkad. KMcnonb3ynte wkad TONbKO Ans
XpaHeHusi BYTbINOK C BUHOM, YTOObI MCKNIOYUTL NOSIBIIEHME HENPUATHBLIX 3anaxos.

Ncnonb3ynTte Wwkad ToNbKO s XpaHeHUs 3akpbliTbiX 6yTbinok. OTKpbITble BYThINKM MOTyT
NPONUTLCS.
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5.5. LUENBWUHI

NOJIKN BE3 PACKNAOHbIX HAMPABNAKOLWUX

[ns yoaneHus nonku U3 BHyTPEHHEN kamepbl Npubopa, nepeMectuTe nosiky B NosoXKeHue,
NpU KOTOPOM BblEMKa B NMOJIKE HAXOAMTCS TOYHO MO, NacTUKOBbLIM CTOMOPOM,

M nogHMMUTE ee.

Y7106kl BEPHYTb MONKY HA MECTO, NOBTOPMTE OMNMCaHHbIE BbILLE LLarK B 06paTHOM nopsiake.
Y6eauTtech, 4TO Nnoska CoeanHuUach ¢ HeGONbLUMMM LWTU(TaMN PONTMKOBBIX
HanpaensLWMX, €Cnv MOoAEeNb OCHALLEHa Tako CUCTEMOW.

NOJNIKKN C PACKINNAOHbIMU HAIMNPABNAKLWXMU

UTtoObl n3bexatb nospexaeHnd ynroTHUTena asepubl Npu CHATUKX MOJIOK C HaMpaBJiAoLWMKX,
y6eDMTer, YTO ABepua NOJIHOCTbIO OTKPbITA.

+ [ina 6onee ynobHoro gocTyna K 6yTbinkaMm BblABMHbTE NOMKM NpUMepHoO Ha 1/3.
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* [IN CHATMS MOJMOK C HanpaBnsloWMX CHavana MoSNIHOCTbI BblABUHLTE MOMKU. OQHOBPEMEHHO
Ha)XMUTEe Ha NNacTUKoBble (IMKCATOPbl HaNpPaBNAKLWMX C ABYX CTOPOH MONKWU: HadaBuTe Ha
vkcaTop C NpaBoi CTOPOHbI BHM3, Kak Moka3aHO Ha puc. A, U NOTSHUTe 3a dukcaTop C NeBoW
CTOPOHbI BBEPX, Kak NokasaHo Ha puc. B. MNMocne aToro oCTopoKHO CHUMUTE MOJIKY C HanpaBsoLLKX.

Puc. A

Puc. B
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5.6. LUYMbI NPU PABOTE

B cucrtemy oxnaxgeHus npubopa BxoauT komnpeccop. Komnpeccop npokayvMBaeT xnagareHt
Yyepes CUCTEMY OXNaxaeHus, YTo co3daeT WyMm. [laxe korga komnpeccop He paboTaeT, BO3MOXHb!
WYyMbl B pe3ynbTaTte M3MEHEHMS TemnepaTypbl U AaBrEHUS BHYTPU CUCTEMbI, KOTopble OyayT
Hambonee 3ameTHbl Cpa3y MOCne OCTaHOBKW Komnpeccopa. Llym ctaHoOBUTCA MeHee 3aMeTHbIM
npu ctabvnusaumm TemnepaTtypbl B npubope.

Huxe YKa3aHbl BOSMOXHbI€ LLYyMbl, KOTOPbIE MOTYyT BO3HMKATb Nepnogn4eckun:
° SByKVI Jlonawwmnxca ny3blpbKOB, Bbl3BaHHbIE OBMXEHNEM XIlagareHTta rno TeI'IJ'IOO6MeHHI/IKy.

* lLlym ot paboTtbl gBuratens/komnpeccopa. LLym moxeT ycunmBaTbCA Ha KOPOTKUW MPOMEXYTOK
BPEMEHU BO BPEMS BKITHOYEHUA ABUraTeNs.

* LLlenykn vnum HerpomMkuiA LyM, BO3HUKAIOLWLMIA BCNEACTBME CXKaTUS UMW pacLUMpeHUs MaTepuanoB
Npu N3MeHeHU TemnepaTtypbl.

* 3ByK paboTbl BEHTUNATOPOB, KOTOPble 00ecneYnBaloT LUPKYNSLUMIO BO34yXa BHYTpU wkada.

* HeobblYHbIN LWYyM OObLIMHO yKasblBaeT Ha OLMOKKW, AoMyLlleHHble Mpu ycTaHoBKe npubopa. He
AonyckanTe KOHTakTa Tpybok pagnaTtopa co cTeHou, Mebernbio unu apyrumm Tpybamu.

«Mpn yctaHoBKe npubopa B KyXHE-CTYAMM WNM B OOME C TOHKMMW MEXKOMHATHbIMU
neperopogkamu Wwym oT paboTbl npubopa Oypetr 6onee 3ameTHbiM. OQHAKO 3TO CBA3AHO C
0COBEHHOCTAMM NMaHNPOBKK, @ HE caMUM NpuBopom.

* YpoBEHb LWyMa HanpsiMyto CBsi3aH C OCOOEHHOCTSMW MecTa YCTaHOBKW npubopa, a Takke C
KOHKpeTHOM Mogaenbto. Mpubopbl nNpousBoacTBa KomnaHuMuM Pando OCHOBaHbl Ha MnocneaHux
TEXHOSOIMSAX U COOTBETCTBYIOT MeEXAyHapoAHbIM CTaHAapTam Ans nogobHoro obopyaoBaHus.
OpHako crnefyeT NMOMHUTb, YTO LWYM OT paboTbl KOMMApeccopa U ABWXKEHMST LMPKYNMPYOLLEro B
cucTeme xnagareHta HensoexxeH.
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5.7. PASMOPAXWUBAHUE /| TMTPOMETPUA /| BEHTUNALUUA

B npubope npeaycMoTpeHa aBTOMaTM4YecKasi cUCTeMa pasMopaxuBaHus. ABTOMaTUYecKoe
pa3mopakvBaHue NMPOUCXOAMT BO BpeMsi LMKMNA BbIKIIOYEHUS 3a cyeT paboTbl ucnaputens,
pacronoXeHHoro B 3agHel Yyactu npubopa.

KoHaeHcaT ckannuBaeTca B NOTKe OTBOAA KOHAEeHcaTa B 3aAHel YacTu npubopa. HekoTtopoe
KONMMYECTBO KOHAEeHcaTa uYepe3 [peHaXHoe OTBepcTMe nonajaeT B MOAAOH  Haj
KOMMPECCOPOM.

Tenno nogaeTcs OT BbIMyCKHOW TPYOKM MMM KOMMpeccopa M CrnocobCTBYET MCNapeHuio
KOHAeHcaTa, cKkannueallleroca B rnoTke. YacTb Boabl ocTaeTcs BHyTpuM npuGopa Aans
noaaepXxaHus HE06X0AMMOrO YPOBHS BITAXKHOCTMU.

Cuctema nopgepxvBaeT BHYTpu npubopa Takonm ypoOBEHb BNAXXHOCTU, KOTOPbLIN COXpaHseT
cBoMCcTBa U obecneymBaeT ANUTENbHbLIN CPOK CNyXbbl NPoBOK 13 HaTypanbHOro NpobKoBOro
aepesa.

Mpubop He NONMHOCTbLIO rEPMETUYEH — BO3AYyX MOXET NOCTYNaTb Yepes3 APEHaKHYI TPyOKy.
Limpkynsumsa Bo3ayxa Bo BHyTpeHHel kamepe npubopa obecneunsBaeTcs
BEHTUNATOPOM/BEHTUNATOPAMMN Yepes 3a30pbl MeXAy NonKamu.

NMPUMEYAHUE. Ha ucnaputene MoxeT 06pa3oBbiBaTbCA MHEW MPU YAaCTOM OTKpPbIBAHUK
Aepubl Npubopa 1 BbICOKON TemrnepaType B NOMELLEHUN, a TakKe NPu BbICOKOW BMAXXHOCTW.
Mpnbop cnegyeTt pasMopo3nTb BPYUHYO®, €CNM MHEN He ucye3aeT B TedeHne 24 4acos.

*PASMOPAXWBAHUE BPYYHYIO:

BoeikntounTe npnbop n otcoeauHute kabenb nutannda. Ecnv npubop yctaHoBneH B mebenu,
MO BO3MOXHOCTW NEPEMECTUTE ero B OTKPbITOE NPOCTPAHCTBO, YTOOLI n3bexaTb
nospexaeHus mebenn B cnyyae NosiBIIieHUs XUOKOCTU B NpoLece pasmopaxusaHus. Ecnu
9TO HEBO3MOXHO, crieguTe 3a Tem, YToObl Boga He nonagana Ha opyatoLlyto mebenb.
OcTtaBbTe npubop B TeueHue 24 4acoB, KOHTPONMPYWTE NOSIBNEHUNE XNOKOCTU BHYTPU U
cHapyxu npnbopa, cobupante BOAY C NOMOLLbIO Cyxon candeTkn. o ncteyeHnn 24 yacos,
npoLecc pasMopaxnBaHUsa 3aBepLueH, Tpubop MoxXeT BbITb NOAKMIOYEH K CETU U
yCTaHOBMeEH B Mebenb.

BAXHO!
3anpelieHo pa3melaTb BUHHbIN WKad, oco6eHHO BCTpanBaeMble Moaenu, Hag,
MCTOYHMKaAMM Tenna, BKNovas XonoannbHUKK, AyXoBble WwKadbl, ne4n u T. A.

OT0 MOXET npuBecTn K BecnpepbiBHOW paboTe komnpeccopa, Npy 3Tom B Npubope byaet

HaKannmueaTbCcs GOrbLLIOE KOMMYECTBO UHES, YTO BNUAET Ha paboTy BHYTPEHHUX BEHTUIATOPOB
1 caMoro Kommnpeccopa.
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5.8. TABJIMLIA TEMNEPATYP NOOAYUN BUHA

Bce copTa BUH BbigEPXMBAKOTCSA NPU NOCTOAHHOW TemnepaTtype B guanasoHe ot 11 °C go
14 °C. B Tabnvue Huxe ykasaHbl ONTUMarbHble TeMnepaTypbl OXNaXXaAeHNa BUHa nepeq
nogavemn:

PEKOMEHOYEMbIE TEMMNEPATYPbI OXINTAXXOEHUSA BUHA NEPEQ NOOAYEN
UIrPNCTbIE BUHA Cava, Cremat, Champagne, Saumur, Sekt 4-7 °C
OCOBbIE TPUCTBIE LLlamnaHckoe Milesimé 9-8 °C
BVHA

JIETKME BENbIE A Penedes, Alvarifio, Sauvignon 13 9nb3aca 6-8 °C
CYXVE BNHA

BEJIbIE MONYCYXUNE U Burgundy, Chardonnay Navarre n Catalan, Gravés, Rioja, 9-12 °C
CJTO>KHbIE BUHA Aulese

BEJIbIE KPEMNEHBLIE Sauterne, nosgHero cbopa 11-13°C
BVHA

PO30OBOE BHO Mo>kHO nogaBaTb CUNBHO OXNaXXOeHHbIMMU 5-8°C
MONOAbIE KPACHbBIE Loire, Rioja alavesa, Cbtes-du-Rhone 10-12°C
BVHA

KPACHBIE BUHA MUHO- Burgundy 16-17 °C
HYAP

OBbIYHbIE KPACHbIE Bordeaux, Burgundy, Rioja 14—15°C
BVHA

'PAH KPHO Ribera del Duero, Cruz classé Bourdeaux, Coéte-Rotie 17-18 °C
OCOBEbIE BUHA Jerez fino (Sherry) 9-11°C
OCOBEbIE BUHA Amontillado Sherry, Oloroso Sherry, Madeira, nopTBelHbI 15-16 °C
OCOBbIE BUHA BuHTaxHble NOPTBENHbI 16-18 °C
OCOBbIE BUHA HaTtypanbHble cnagkue BvHa 8-10 °C
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BAXHAA UHO®OPMALIUA O TEMMEPATYPE

KOHCprKLl,I/IFI npm6opa cneunanbHO paspa60TaHa Ona nogaepxXaHnAa onTuMalibHbIX yCJ'IOBI/IIZ
XpaHeHNnA, a TakkKe oxXnaXgeHna BuHa nepepn nogadven.

KauecTBeHHble BUHA TpebyoT 6ornee ANUTENBHOIO U «MATKOro» NpoLiecca BblAEPXKKU, a Takke
KOHKPETHbIX YCIOBWI AN AOCTUXKEHUS MOMHOro noTeHumana.

TemnepaTtypa gerycraumm BapbupyeTcsa B 3aBUCMMOCTM OT copTa BMHa (CM. Tabnuuy Bbilwe C
TemnepatypamMn OXNaxaeHuss BUHa nepeq nogadven). Tak e Kak M B HaCTOSALWMX BWUHHbIX
norpebax, Mcnonb3yemblX AS LOITOCPOYHOrO XpaHeHusi, nNpubop no3BOMSET COXPaHATb
onpefeneHHy Temnepatypy B TevyeHue ONUTENbHOro BpemMeHwu. [pyrMmu cnoBamu, npu
NOCTOSIHHOM TemnepaTtype B wkady (B agnanasoHe ot 11 °C go 14 °C) BuHO ByaeT XpaHUTbCS B
noeanbHOM COCTOSHUW. He BCe copTa BUWH yny4dwarTcs C BblAepXkon. Hekotopble cneayet
noTpebnate mMonoabiMu (2-3 rofa), B TO BpeMS Kak Apyrme MoryT XpaHUTbCA OYeHb [orroe
Bpems (50 net n 6onee). Bce BMHA MMEOT ONTMMarbHbIN CPOK BbIAEPKKN. ATy MHGOPMaLUIO
MO>XHO NOJSTY4UTb Y NMPOU3BOAMTENEN KOHKPETHBIX BUH.
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6. YXo04 U OBCJ1Y)XXNUBAHUE

BHUMAHMWE! NMepen obcnyxMBaHMeM uUnm 04UCTKON HEOBX0aMMO 06s3aTenbHO OTKAYUTD
npunbop OT anekTpoceTn. B MHOM crny4ae cywecTByeT ONaCHOCTb MNOPaXXEeHUs ANEKTPUYECKNM
TOKOM U TPaBMUPOBaHUSI.

6.1. OYNCTKA YCTPOUCTBA

Bbikntounte np|/|6op, oTcoeauHuTe Kabenb NUTaHuUst U U3BNEKUTE BCE U3 npm60pa, BKIO4an
MOJIKN.

BbiMoOnTE BHYTpPEHHME NOBEPXHOCTM pacTBOpPOM BukapboHaTa HaTpus (NULLEBON COabl) B
Tennow Boae u3 pacyeta NpubnnanTenbHO 2 NOXKN Coabl Ha NUTP BOAbI.

BbIMOITE NOMKM pacCTBOPOM HearpeccrBHOIO MOKLLENO CpeacTBa.

Cobepute ocTtaBlytoca Bogy rybkon. Mcnonb3ynte cyxyto candeTtky Ofs OYUCTKU MaHenm
ynpaBneHus ¢ ANCNIEEM U KHOMKaMM.

BbIMOWTe BHELLUHWE NaHenu Kopnyca ropavyen BoLOW ¢ HearpeCCUBHbBIM XUAKAM MOIOLLUM
cpenctBoMm. ocne aToro XxopoLo NPOMONTE YACTOW BOLOW U BbITPUTE HACYXO MSATKOM YMUCTOWN
candeTkon.

He ncnonbayiite meTannuyeckme ckpebku unu abpasmeHble ryoku Anst YACTKU NOBEPXHOCTEN 13
HepXaBetoLen ctann. PekomeHayeTcst UCnonb3oBaTb yHUBEpPCanbHOE CPeACTBO AN YUCTKM
NOBEPXHOCTEN U3 HEPXKAaBEILLIEN CTanu, ABUrasiCb No HanpaBrieHNo 3epHa.

YnnoTHeHVe ABepLbl HEO6X0ANMO PETYNISIPHO MbITb, YTOObI MPOANMUTL CPOK CNyXObl.Mocne o4ncTku
ybeauTtecnh, YTO ABepLa Nno NpexHeMy repMeTUYHO 3aKpbiBaeTCs.
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6.2. OTKNIOYEHUE SNEKTPO3HEPTUN

Tonbko ons Mmopgenen:
PVZB 60-41

PVZB 180-110
PVZL 180-165

YronbHbIV BO34YLUHbIN (OUNbTP pacnonoXeH B 3a4HEN YacTu kamepbl npubopa. 3ameHy
dunbTpa cregyeT NpoM3BOAUTb pas B roA.

1 CHuMUTE NOnKy, 3arpaxgaroLLyo punbTp.
UToObl n3BNeYb hunbTp, BO3bMUTECH 3a HEro 1 nosepHuUTe Ha 90° No YacoBow UNN NPOTUB
4acoBOW CTPENKN.

3 BcTtaBbTe HOBLIN UNbTP BEPTUKArbHO U noBepHUTe Ha 90° No YacoBOW UM NPOTUB

4acoBOW CTPENKM A0 Lenyka.

6.3. PUJIbTPbI 3AMNMAXA C AKTUBUPOBAHHbIM YITIEM

B cnyyae OTKNIOYEHUA SNEKTPOSHEPrMn BCe HACTPOWMKM TemrepaTtypbl coxpaHsiTca. [lpu
OTKINIOYEHUMN  3NEKTPOIHEPrMn (CKayok HanpskeHus, cpabaTbiBaHMe aBTOMaTU4eCKOro
BbIKNIOYaTENdA U T. A4.) U NocreayoLwem BKNoYeHu npnbop 3anycTuTcs ¢ nocnegHen 3agaHHon
TemnepaTypowu.

KopoTkve OTKMIOYEHUSI SMEKTPOIHEPTUN He BNUAKOT Ha TemnepaTypy BHyTpu npubopa npu
yCcrnoBuu, 4To Aeepua npubopa He oTkpbiBaeTcs. Mpu OTKNOYEHMM 3NEKTPO3HEpPrMn Ha Gonee
NPOOOIKUTENBbHbBIVA NEepMo HeoBXoANMO NPUHATL MEpPbI MO 3aLLUMTe COAEPKUMOTO.

NMPUMEYAHMUE. HesaBncuMo OT NpuymHbl criegyeTt NOMHUTb, YTO TOJSIbKO ANUTENbHbIE U 4acTo

NOBTOPSIOLUMECS M3MEHEHUS TeMnepaTtypbl UM BRAAXHOCTWM BHYTpM npubopa MoryT okasaTb
HebGnaronpusiTHoe BO34eNCTBUE HA BUHO.
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6.4. BO BPEMA OTNYCKOB / ANUTEJIbHbIX OTITYYEK

OctaBbTe |'|p|/|60p BKIMKOYEHHbIM, €CIN Bbl 6yp,eTe OTCYTCTBOBaTb ME€HEE TpeEX HEeAESb.

Ecnu Bbl He cobupaeTecb Ucnonb3oBaTb NPUGOP B TeYEHNE HECKONbKMX MECSALEB, U3BMEKUTE
OyTbINKW, BbIKNOYMTE MPUMOOP M OTCOEAMHUTE Kabenb anekTponuTaHust oT ceTu. Ouuctute
kamepy npubopa M3HYTPU 1 XOPOLLO BbicyluMTe. YTOOLI NpeaoTBpaTUTb NOsIBNIEHME NIECEHU U
HENPUATHBIX 3anaxoB, OCTaBbTe ABEPLY OTKPbITOM, MPU HEOGXOANUMOCTM NOCTaBMB Yrop.

6.5. NEPEMELEHUE YCTPOUCTBA / EFO NMEPEHOC

OTkntounTe Npnbop OT ceTwn.

N3BneknTe GyTbINKM C BAHOM, @ TakKe BCE CbEMHbIE KOMMOHEHThI U3 Kamepbl npubopa.
MomecTuTe perynupyemble ornopbl MakCMMaribHO 6fIM3KO K OCHOBaHMIO, YTOObI NCKNIOYNTD
noBpexXaeHue.

[MnoTHO 3akponTe ABepuy 1 ybeamtech, YTO OHa 3aKpblnach.

Mepemewante npnbop TONMLKO B BEPTUKANbHOM NOMOXeHUU. Takke Ana AONONHUTENBHON
3awnTbl Npmbop cnegyet 06epHyTb 04EANIOM U MATKOW TKaHbHO.

6.6. COBETbI NO SHEPITOCBEPEXEHWIO

« Ecnu npubop octaeTcs NycTbiM B TEYEHMNE ANUTENBHOrO BPEMEHW, PEKOMEHAYETCSA OTKIIOUNTD

ero, TWaTenbHO OYUCTUTb WM OCTaBUTb ABEpLy OTKpbITOM Ans obecrnedyeHust cBOOOAHOM
UMPKYNSiUMKM  BO3dyxa W npegoTBpalleHnss obpasoBaHWsl KOHAeHcaTa, MNIeceHn unu
MOCTOPOHHNX 3arMaxoB.

* [lpubop cnenyer ycTaHaBnMBaTb B CaMOM NPOXMagHOW YacTu MNOMeLLeHus, BOoanuM OT
NUCTOYHMKOB Tenna, a Takke NpaMbIX COSTHEYHbIX NyYen.

*BaxxHo ob6ecneuntb CBOOOAHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYr npubopa Ans Hagnexalwewn
BEeHTUNAUMKU. He 3acnoHanWTe BeHTUNAUMOHHbIE OTBepcTus. PeryndapHo ouuwante
ncnapuTenb OT NbINW U APYrKX 3arpA3HEHNNA.

« OTKpblBaiTe OBepLy HeHadonro M TONbKO MpPU HeobBXoaMMOCTWU. XpaHUTe TONbKO YUCTble
OYTbINKN C BUHOM.

* Yto6bl BHYTPM WKadha HGbina xopoluas BEHTUNAUUA BO3ayxa, He NOMeLLaNTe B HEr0 CMLLKOM
MHOro GyTbISOK.
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Pycckuni

1. PELLEHWE MNMPOBJIEM

MHorne pacnpocTtpaHeHHble NpobnemMbl Nerko peluarTcs 6e3 HeobxoanmocTn obpalleHns B
CEpPBUCHbIN LIEHTP.
Mepen obpalleHnemM B CEPBUCHLIN LEHTP U Cryby nocnenpoaaxHoro obcnyxmneaHms
nonpobynTe ycTpaHUTb NPoGnemy ¢ NOMOLLbIO yKa3aHui B Tabnuue HuxXe.

NMPOBJIEMA |BO3MOXXHAA NPUYNHA CNoCoOb YCTPAHEHUA
MpuGop He e Mpn6OpP He NOAKIIOYEH K CETH. e BcraBbTe BUIIKY kKabens a1eKTponmTaHms
paboraer. e [prBop OTKMOYEH. npubopa B po3eTKy. Bkntounte npubdop.
e CpaboTan aBToMaTM4eckuii BbiknouaTens unu |e MNponsseante cbpoc aBTOMaTUHECKOrO
neperopern NpeaoxpaHuTerb. BbIKITHOYATENS MU 3aMEHNTE
npenoxXpaHnTenb.
MpuGop e YCTaHoBrMeHa HenpaeuibHas Temnepatypa.  |e [poBepbTe yCTaHOBMEHHYIO TEMNEpaTypy.
HEAOCTATONHO 14 IMBeplia OTKPLIBAETCS CIIULLIKOM YacTo. o OTKpbIBaiiTe ABEpLY TOMLKO NpK
oxnaxgaer.

e [1BepLa He 3aKpbITa NOMTHOCTLIO.

e [IBepua 3aKkpbiTa He MIOTHO.

¢ Ha ncnaputene Hakonunocb MHOIO MbIfK.

e BeHTunsaunoHHoe orBepcTue 3abnoKMpoBaHo
unu 3aburo.

HeobxoaumMocTw. MNoTHO 3akpoinTe aBepuy.

e poBepbTe COCTOSHME YNNOTHUTENS
ABEpPLbl, O4NCTUTE WU 3aMEHNTE €ro npu
HeobxogumMocTn. OUMCTUTE KOHAEHcaTop Npu
HeobxooMMocTn. Yoepute 6roKnpyoLLmii
npeamMeT U O4YUCTUTE Nblifb.

Mpubop vacTo
BKITHOYaETCS U
BbIKINOYaETCS.

e [oBbIlLEHHas TeMnepaTypa B MOMELLEHUN.

¢ B npnbop nomeLeHo MHOIO HOBbIX GYTbINOK.
e [1BepLia OTKpbIBAETCS CIULIKOM YacTo.

e [IBepLia He 3aKpbiTa NOMHOCTLIO.

e [IBepLa 3aKpbiTa He NMOTHO.

e [lepemectute npmbop B Gonee npoxnagHoe
MecTo.

e [N foCTWKEeHNsI BbIGpaHHON TeMnepaTypbl
notpebyeTcs HEKOTOpoe BPeMSI.

e OTKpbIBaTe ABEPLY TOJNBKO NpK
HeobxoammocTu. MNoTHO 3aKkpoinTe ABepLy.

e [MpoBepbTE COCTOSHME YNIIOTHUTENS
ABepLbl, O4YUCTUTE UM 3aMEHUTE ero npu
HeobxoaMMocTH.

[NogcBeTka He

e [1pnbop He NOJKIIOYEH K CEeTHU.

e BcTaBbTe BUnNKy kabens anekrponuTtaHus

ChblLlIEeH WyMm.

SaropaeTcs. e CpaboTan aBTOMaTMYECKUN BbIKMOYaTenb unu (Nprbopa B po3eTky.
neperopen NpeaoxpaHuTerb. e [lponsBegunTe cOPOC aBTOMATUYECKOTO
e OcBelleHNe OTKITYEHO Ha NaHenm BbIKItoNaTens unu saaMmeHuTe
ynpasneHus. Npobnema ¢ oceeLLeHneMm. npeaoxpaHuTenb.
e Bknounte noacBeTKy Ha nepegHen naHenu.
OG6paTtuTechb B CEPBUCHDIN LIEHTP.
N3bbiTouHas e [1pnbop ycTaHOBMEH HEPOBHO. e OTperynupyinTte nonoxeHue npmnbopa c
BUGpaLms. NMOMOLLbIO PEryNNPYEMBIX OMop.
lMpu paboTe Mpy ABWXKEHUN XNafjareHTa B KOHTYpe OXITaXXAEHUS1 MOXET BO3HMKATb ApebedKallnii wymMm.
npubopa B koHUe kaxaoro pabodero uukna MoryT ObiTb CrbiWHbI OyrbKatloLwme WyMbl, BO3HMKAOLWME Npur

nepeTekaHWn xnagareHTta B npuGope. B pesynbTaTe COKpalLleHUs U PacCLUMPEHUs BHYTPEHHMX
naHenen 13-3a nepenaga TemMnepartyp MOryT BO3HUKATb LLEYKM 1 Apyrie WyMbl.

e [Mpnbop ycTtaHOBMNEH HEPOBHO.

o OTperynupyinTe nonoxeHve npmubopa ¢
NMOMOLLIbIO Perynupyembix ornop.

Asepua
3aKpbiBaeTca
HEMNMoTHO.

e [IBepua Obina HenpaBuibHO YCTaHOBMEHa Npu
N3MEHEHNW HanpaBneHns OTKPbIBAHUS.

e YNnotHeHue ABepLbl 3arpasHeHo. [Nonkn
HaxoAATCA He Ha CBOMX MecTax.

e [Mpnbop ycTtaHOBMNEH HEPOBHO.

e Pa3amep GyTbINOK NpeBbilaeT
pekoMeHyeMbIn, YTO MeLlaeT NOSTHOCThLIO
3aKpbITb ABEPLY.

¢ [TpoBepbTE KpenneHve neTenb ABepLbl,
nepeycTraHoBUTE NpU HEOOXOOUMOCTMW.

e Oyuctute YnrnoTHUTENb ABepLUbl.

° I'IpOBepre NOJIKN N YCTaHOBUTE NpaBUIibHO.
e OTperynupyiTe nonoxeHve npmubopa c
NMOMOLLbIO PErYNINPYEMBIX OMOP.
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NMPOBJIEMA BO3MOXHAA NMPUYUHA ClNocob YCTPAHEHUA
Tonbko gns e[TonpobyiiTe cOPOCUTL HACTPOWKKM BUHHOTO | ECrin npobnema He ycTpaHseTcs,
moaenu PVMZ wkada (OTKMYNTE BMHHBIN LWKad OT ceTM |0OpaTUTECh B CEPBUCHBIN LEHTP.

15-9 otoGpaxaercss | MTaHUA Ha 5 MUHYT).
kog owmnbkn: E1, E2,

E3, E4, 88.
Ans apyrux mopenen e Monpo6yiTe cOPOCUTL HACTPOIKM BUHHOIO |e Ecrin npobriema He ycTpaHseTcs,
gL"fg&’f‘%ﬁTcEﬂzKogs LKadba (OTKMIYMTE BUHHbIN LKad OT ceTu |0bpaTuTeCh B CEPBUCHbIN LIEHTP.
Ea. E5, £6, 88, NUTaHNS Ha 5 MUHYT).
Paspaetcs 3BykoBoe | [1BepLia OTKpbITA Goriee 2 MUHYT? eEcnn aBepua 4eNCTBUTENBHO OTKPbITA,
onoseu.u?Hme n MuraeTt 3aKp0|7|Te ee.
aucnrneun naHenu
ynpaeneHus. ¢B npoTuBHOM cnyyae, Temnepartypa B ¢ OTKpbIBaViTE OBEPLY TOMBKO MpU
npmbope nogHanach UM ynana Huxe HeobxoamMmMocTu.
YCTaHOBEHHON TeMnepaTypbl. Takas e Y6epuTe GrokupyroLWnin NnpeameT 1
CUTyaumMs MOXET BO3HUKHYTb, €CNv AABEpLUA (BbITPUTE MNbifb.
OTKpbIBAeTCA CIIULLKOM 4acTo. ¢ [1ns1 fOCTMXKEHUS BbIOpPaHHOM
eBeHTUNAUMoOHHOE OTBEpCTHNE TemnepaTypbl NOTpebyeTcs HeKOoTopoe
3a6n10KMpoOBaHO MK 3abuTo. Bpemsi.
o [InnTEnbHOE OTKIHOYEHNE
3MNEKTPO3HEPTUN.
¢B npubop nomeLeHO MHOro HOBbIX
OyTbINOK.
Bblnaetcs 3BykoBoe ¢ [IBepuia oTKpbITa 6ornee 2 MUHYT? e 3akponTe ABepLy UMK HAXXMUTE KHOMKY
ONOEEIlIeHNE, oRHako NUTaHNsi, YTOBbI OTKMIOYNTL 3BYKOBOE

avucnnen HE muraet
(npepynpexaeHue o6
OTKpbLITOM ABepLe).

onosetlieHune. 3ByKOBO€ onoselleHne
npeKkpaTuTcAa nocre 3akpblTUA ABepLUbl.

Ha pucnnee ¢ 3HayeHVe TemnepaTypbl BHe AuanasoHa, |e¢OB6paTuTecb B aBTOPU3OBaAHHbIN

oTobpaxaroTcs KOTOPbI MOXET ObITb OTOGPaXeH Ha CEPBUCHbIN LIEHTP.

cumBonbl «HH» mnm vcnnee.

«LL», mpn atom moxeTt A

3By4aTb 3ByKOBOV|

curHarn.

KoHAeHcaT Ha BHELHel e Bhicokas BNaXHOCTb B MOMELLEHNH. o [1py NOBLILLEHNN BNAXHOCTHU B

]IS CIEINE 1A NMOMELLEHMMN Ha BHELUHEN NOBEPXHOCTU

ABEPLIbI. CTEKMSHHOW ABEPLbl MOXET
obpasoBbiBaTbCSA kOHAeHcaT. KoHaeHcaT
NCYE3HET NPW CHMKEHMUMN YPOBHS
BnaxHocTu. XKenaTenbHO yCTaHOBUTb
npubop B NOMeLLEeHNM C JOCTaTO4YHON
BEHTUNALMEN, KOHOULMOHMPOBAHNEM UK
C HU3KOW BRaXHOCTbHO.

Temnepartypa Ha ePasHuua TemnepaTyp Mexay 30Hamu e OTperynupyinTte TeMnepaTtypy Mexay

Aucnnee He npesbiwaeT 10 °C. 30HaMW.

COOTBETCTBYEeT

peanbHOMY 3Ha4Y€Huto

TemnepaTypsbl.
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1. Kakne napameTpbl 4OMXKHbI ObITb COGNIOAEHbI ANS XpaHeHUA Ka4eCTBEHHOro BUHa?
CseT, BNaHOCTb, TemnepaTtypa 1 Bubpauusi.

2. Mpwu kakon TemnepaTtype XpaHUTb BUHO?

BuHO cneayeT xpaHuTb Npu Temnepatype B gnanasoHe ot 11 °C go 14 °C (52-57 °F). Tem
He MeHee MOXHO Mcnonb3oBaTh byt TemnepaTypy B AnanasoHe ot 5 °C go 20 °C (41—
68 °F) npn ycnosuu, 4TO 3Ta TemnepaTypa NnogaepKmBaeTcs NoCTOAHHO.

3. Mpun Kakon BNaXXHOCTU XPaHUTb BUHO?

BnaxHocTb gormkHa Haxogutbes B AuanasoHe 60-70 %. Bbicokasi BNaXXHOCTb CHapYyXu
noaaepXuBaeT BMNaXXHOCTb BHYTPWU OYTbINKM M NpeaoTBpallaeT uUcnapeHue 4vepes npooky.
UpeamepHO BbiCOKasi BMaXXHOCTb YacTO MPUBOAMT K PasBUTUIO MUKPOOPraHM3MOB, KOTOpbIe
MOTYT NPEeXAeBPEMEHHO COCTapUTb U Aaxe UCNOPTUTb BUHO.

4. TemnepaTtypa xpaHeHMs MOXeT BapbupoBaTbCA B npeaenax 2—4 rpagycos.

Hebonbwune nepenagbl TemnepaTtypbl SBASTCA OCOOEHHOCTbIO HOpManbHOM paboThbl
npubopa. Tak C Hayanom uukna pasMopaxmBaHUA TemnepaTtypa MOXET He3HauYMTEenbHO
NOBbICUTBLCS. A MPU BKITIOYEHUM CUCTEMbI OXINaXKAEHNSA TemMnepaTypa CHOBa NOHMXKaeTCs.

OTN N3MEHEHMSI NPOUCXOOAT B TEYEHNE KOPOTKOro nepuoaa BPEMEHN U UX BIIUSIHUE HA BUHO
MUHMManNbHO. YKngkoctn obnagatoT cnoCoBHOCTBIO COXpaHATb TemnepaTypy npu nepenage
Hapy>xHon Temnepatypbl Ha +/- 2 °C. Hanpumep, ecnu Temnepatypa Boabl B 6HaccernHe
coctaBnsetr 25°C, a Temnepartypa OKpyxawLlen cpegbl Houbto nagaet pno 18 °C,
TemnepaTypa BoAbl K yTPY HE CUIbHO U3MEHUTCA 1 ByaeT cocTaBnaTb npumepHo 22 °C.

5. Bopa ckonunacb BHU3y KaMepbl UNU B 3agHen Yactu npubopa.

Y6enunTecb, UYTO OPEHaXKHbIN LWaHr BHyTpyM npubopa npaBubHO NOACOEAMHEH K NOTKY B
3agHen yactu npubopa. Mpu BbICOKOW BAAXHOCTW B MOMELLEHMM JIMLLUHIOW BRary cnegyet
cobupaTtb rybkon. 3To HopmarnbHoe siBrieHne B pabote npubopa.

6. Bona Ha BHyTpeHHeun cTeHKe npubopa.

OTO MOXeT I'IpOI/I30I7ITI/I Nnpn OY4eHb BbICOKOM BMaXXHOCTW B MOMELLEHMN N CIIULLKOM 4acTOM
OTKpbIBaHUM ABepLUbI.

7. NMpubop HMKOraa He BbIKIKOYaeTCA, OH Bceraga paboraer.
Ybegutecb, 4TO [OBepua MMNOTHO 3aKpbiTa.

8. Map/koHpeHcaT Ha CTEKNSIHHOM ABepLe.
Takoe MOXeT NPOM30MTU B OYEHb BMaXHbIX YCIOBUAX, OCOBEHHO NEeTOM.
Y6eauntecnb, 4To Npnbop yCTaHOBMEH B COOTBETCTBMM C yKa3aHUs MU PYKOBOACTBA MO
akcnnyaTauuun. [Ans ontumarnbsHon paboTbl npubopa n oTcyTcTBUSA c60EB BaXXHO 0becnevnTb
Tpebyemble yCNOBUSA BEHTUMASLMN.

KoHaeHcaT Ha BHeELUHeN CTOpoOHE CTEKIISIHHOW AOBepubl — 3TO HOpMalribHOE ABJ1IeHUe Tpu

BbICOKOW TemnepaType, BbICOKOW OTHOCUTENbHOW BRNaXHOCTW, B MOMeLleHuax 6e3
Haanexawen BEHTUNALUN 1 MOMELLIEHUSX, 3aKPbITbIX B TeYEeHME ANNTENbHOIO BPEMEHM.
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9. Burartenu BEHTUINATOPOB BKIMHOYAaKTCA U BbIKNHOYaKTCA, AdXe eClin yCTaHOBIIeHHasnA
TemMmnepatypa AOCTUIrHyTa.

Mpu paboTe koMNpeccopa B pexmme AUHAMUYECKOTO KOHTPONS TeMnepaTypbl U BNaXHOCTU
BHYTPEHHWE BEHTUNATOPbI BKMOYAKTCA W BbIKMOYAOTCA Anst obecneyeHns LMpKynsuum
BO3dyXa, a TakkKke MNOAAEp)XaHUs 3a4aHHOW TemnepaTypbl BHYTpW Lwkada. BeHTunstop
BKINOYAETCA M BbIKINOYAETCS MpPUMeEpHO Kaxable 20 cekyHn. OTO HopMarnbHbIA PEXNM
paboTbl, oGecrneynBaloWnA LMPKYNALMIO BO3AyXa, a Takke npoanieBaloWwmnin Cpok Cryx0bl
BEHTUNATOPOB. ECnn BEHTMNATOP MOMHOCTBLIO OTKIOYAETCsl, He 3aBepluasi pabounii Lmkn,
TO OH HeucnpaBeH. Pexnm nHaM1M4eckoro KOHTPOsst TemnepaTypbl U BNaXXHOCTU ABNSIETCS
BKITIIOYEHHBIM MO YMOMYaHUIO.

10. MNMaHenb ynpaBrneHuUsi He pearnpyeTt Ha KacaHUS.

MaHenb ynpaBrneHus npubopa nMeeT aBTOMaTUYECKY0 BNOKMPOBKY ONS NPeaoTBpalleHus
CrnyyYa/HOro W3MeHeHus1 HacTpoek. bBrnokumpoBka aBTOMaTUYECKM aKTUMBMPYETCs Mo
MPOLIECTBMM 2 MUHYT C MOMEHTa MOCNedHero KacaHusi naHemnu ynpasneHusi. YTobbl
pa3bnokMpoBaTb NaHesnb YNpaBneHusl, HAXMUTE U yaepKnBakTe KHOMKM BTEYEHue 5
CEeKyHA.

11. BeHTnATOpbI paboTaloT HENpepbIBHO. AABNAETCA 1M 3TO HOPMON?

Mpn paboTte KomMnpeccopa B pexvme AUHAMUYECKOrO KOHTPOIS TeMnepaTypbl U BNaXXHOCTH
BHYTPEHHME BEHTUNATOPbI BKMYAKOTCA U BbIKNOYATCA ANnd obecneyeHus LMpKynaumm
BO3yxa, a Takke nogAep)XaHusi 3afjaHHOM TemnepaTtypbl BHyTpu wkada. BeHTunatop
BKMIOYAETCA W BbIKMOYAETCA NpUMepHO Kaxable 20 cekyHO. OTO HOpMarbHbIM PEXUM
paboTbl, obecneunBaoLLMi LUMPKYNALMIO BO34yXa, a Takke NpoasieBatolmnii CPOK CryKObl
BEHTUNATOPOB. BeHTunatopsl paboTtatoT HenpepbIBHO. Ecnun BEHTUNATOP
OCTaHaBnMBaeTCs, He 3aBepLuasd paboymnn LuKI, OH, CKopee BCEro, HeUCrnpaBeH.

12. B HUXXHen 3aaHen YacTu Kamepbl WwKada (B obnactu komnpeccopa) obpasyeTcs UHewn,
npensaTcTBYA paboTe BEHTUNATOPA, YTO NPUBOAMUT K HenpaBuibHon paboTte npubopa.
Y6egutecn, 4To noa npubopom unu B6nmnsm Hero (0COBGEHHO akTyanbHO AN BCTpaMBaeMblxX
Mogenen) HeT MCTOYHUKOB Tenna, Hanpumep, XOnoAusbHMKa, AYyXOBOro wkadga u T. 4.
BUHHbIN LUKA® HENIb3A PASMELLUATb B TAKUX MECTAX.
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Pycckuni

9. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
KonunuyectBO cekuum 1 2 2 2 2
ByTbinku ans xpaHeHUsi BUHa ¢
MOSIHbIMU BbIABWXHbLIMU NOJIKAMM - 9 16 41 165 110
BCEro
BbicoTa OyThInKK (MM) 300 300 300 300 300
KonuyecTBO NOTKOB CbeMHbIX 6 (fijas) 5 6 15 14
AepeBsiHHbIX Haya
KonuyectBO NnotkoB 3
¢UKcUpOBaHHbIii oTAen - - - -
JIOTKM ¢ BbIABUXHBLIMU _ _ 5 14 14
HanpaBnALWUMU
Temnepartypa. [uana3soH (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Temneparypa. luanason - nepsas 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
30Ha (BepxHsAa unu nesas) (°C/°F)
Temneparypa. [luanaso - BTopan N.A 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
30Ha (HMXHAA unu npasas) (°C/°F)
PasmopaxuBaHue
o . . ABTOMaTUYeCckn | ABTOMaTnyeckn
(aBTOMaTM4yeckoe/nonyaBToMaTuye| ABTOMaTUYECKUI ABTOMaTUYECKMIA ABTOMaTUYECKMI i i
ckoe/py4yHoe/6e3 3aMOpO3KHM)
Aesonopupyrowmi punbTp - No No Si Si Si
aKTUBHbIW YrofibHbIN (hUnbTP
PeBepcuBHOCTbL ABEPU No Si Si Si Si
Yron oTKpbITUSA ABEpU 165° 225° 180° 225° 225°
AHTN YO cTekno Si Si Si Si Si
KOHMHGCTB? crnoesB gnsi 3 3 3 3 3
CTEeKNsIHHOW ABepwU
3akaneHHoe cTekrno Si Si Si Si Si
Bentunauus (sentunsuns Ventilacion frontal Ventilacién frontal Ventilacién frontal Ventilaciéon Ventilacién
KYXOHHOTO rapHuTypal/ BeHTUnsAuus X . X i !
z6calo z6calo z6calo frontal zocalo | frontal z6calo
nepeaHero LloKons)
Fny6uka u BuicoTa 100x95 94x94 120x90 - -
ocHoBaHusi_DxH (Mm)
pasmep usgenusa (HxWxD) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 | 1792x595x550
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BMHHBIE LUKA®bI

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110
r’:;‘;"“p““"b'e mepbl_HXWXD | 830 x 156 x>550 | >830 x 300 x>600 | 830 x 600 x 600 - -
O6wWwmn o6bLEeM xpaHeHus () 22 54 133 400 318
Knacc aHeproaddektuBHocTu /
2021 G F F G G
Knumatunyeckun knacc (guanasoH N ST N ST N ST N ST N ST
Temnepartyp) ’ ’ ’ ’ ’
MuHumManbHasa Temnepartypa
OKpYKatoLen cpefbl, AN KOTOPOW 16 16 16 16 16
npeaHa3Ha4vyeH xonoaunbHbIN
npu6op (°C)
MakcumanbHasa Temnepartypa
OKpY>XatoLien cpefbl, AN KOTOPOW 38 38 38 38 38
npeaHa3sHa4vyeH xonoaunbHbIN
npubop (°C)
HoMuHanbHbIN UCTOYHUK NUTAHUA 220-240V~ /50Hz 220-240V~ /50Hz 220-240V~ /50Hz 220-240v~ 220-240V~
/50Hz /50Hz

MoTpebGneHune KpbIThIA CBET 0.15W 05W 0.7W 0.7W 07W
BoauTb (W) ’ ’ ’ ’ ’
MoTpe6nsiemasa mowHocTb (BT) 55W 50W 65W 130W 155W
Tok (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
MoTpe6neHue aHeprum (kBTu/roa) 106 93 100 173 151
Komnpeccop HOPMAJbHbIW WHBEPTEP WHBEPTEP VMHBEPTEP WHBEPTEP
Twn xnagareHTa R600a R600a R600a R600a R600a
Knacc kucnotHoctu (A-D) C C C D C
3Byk LWA (gB(A) Ha 1 nBT) 38 38 38 44 38
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Komnanusa INOXPAN S.L. 6narogaput 3a BbIOOp Halleln TOProBon Mapku n JoBepue k npoaykumm Pando, koTopast
ABMNsieTCA CTaHAapTOM KayecTBa, Ou3aliHa W WHHOBALMW, TOProBOW MapKW, YyBaXallewn CBOM Tpaauumun u
obsA3aTenscTBa.

FAPAHTUUHBLIE YCITIOBUSA

Ha Bce gedekThl, BNuaAowWwmMe Ha paboTy 3Toro npubopa, NnpeaocTaBnseTCA rapaHTs cpokoM 3 rofa co AHs
ero npouseoacTea. [ns NOATBEPXAEHUS rapaHTUM HeobXoaumo npedocTaBUTb npeacTaBuTenio  Cryxobl
noaAepKKM KIMEHTOB CYET Ha NPUOGPETEHHbIV NPOAYKT UM KacCOBbIiA Yek.

B TeuyeHne ykasaHHOro Bbllle Mepuoda KOMMaHMs-NMpon3BoanTenb obs3yetcs 6ecnnatHo OTPEMOHTUPOBATL MIM
3aMeHUTb geTarnb, NPUYMHON HENCNPABHOCTM KOTOPOKM ABNsSeTCs AedekT MaTtepuarna unvm npoMsBoACTBa, a Takke
NMOHECTU H€06XOJJ,I/IMbIe 3aTpaTtbl Ha onnaty TpyAa W pacxodbl, CBA3AHHble C YKa3aHHbIM Bbllle PEMOHTOM UK
3aMEeHOWN.

MCKNIOYEHUA TAPAHTUN PANDO

Ha niobon us cneaywwmx cnyvaeB rapaHTuda He pacnpoCTpaHAEeTCA UK MOXeT ObITb aHHynupoBaHa, TO €CTb
pacxoabl Ha mMatepuarnbl, pa60Ty, a TaKkkKe KOMaHOMPOBO4YHbIE pacxodbl HpeﬂCTaBMTeﬂeVI CJ'Iy>K6bI noaaepXKkn
KIMMEHTOB HECEeT UCKIYNTENbHO NoJib3oBaTerib:

- HewncnpaBHocTn unu gedekTsl, Bbi3BaHHbIE HEBLINOMHEHNEM UHCTPYKLUNIA MO TEXHUKE Be3onacHOCTU, a Takke
pekomMeHaLmMi Mo MCNONb30BaHUI0 1 06CyXMBaHMIO Npubopa.

- Ecnu npubop ncnonb3yetcs B KOMMEPYECKMX U HEDBLITOBBIX LIENSX, 4SS KOTOPbIX OH HE NMpegHa3HayveH.

- [pobnemsl, cBA3aHHbLIE C HENPABUIIBLHOW YCTAHOBKOW Npubopa a Takke HecobntogeHnem HopM,
BEHTUMSALMOHHBIX PasMepoB N PEKOMEHOAUNI , yKasdaHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCnyaTauum 1 ycTaHOBKe
npubopa.

- [pobnembl 1 HeucnpaBHOCTM B pe3ynbTaTe TPaHCMOPTUPOBKM MM NepeMeLleHns npubopa cneuvanuctamu,
He aBTOPU30BaHHbIMM KOMMaHWen-NpoM3BogMTENEM U NpeacTaBmMTenem Toproson Mmapkmn Pando.

- HepoBHOCTW, BMATWHBI, L@panuHbl UM pas3buTtoe CTeKo.

- TexHnuyeckue n acteTnyeckue N3MeHeHUs NPoAyKTa 3apaHee He aBTOPU3NPOBaHHbIE NPOU3BOAUTENEM.

- HeocTopoxHoe obpalleHne C 3NeKTponpoBOAKOM, MoaudmKauus BHYTPEHHUX COEOUHEHWN , a Takke
HeoCTOpOoXXHOe obpalleHre ¢ NpMGOpPOM.

- PacxogHble komnnekTylowme, BKIOYas CBETOANOAbI OCBELLEHWS U ANCMNEEB, NOSMKN, (OUNbTPbI Namnebl.

- PxaBuuHa, naTHa, M3MeHeHUs UBeTa NOKPbITUS, obpasyolmecs B pesynbTate NCNoNb30BaHNS HEMOAXOASLLNX
N HEepPEeKOMEHOyeMbIX arpecCMBHbIX YUCTAWMX cpedcTB 6e3 COOTBETCTBYHOLMX Mep MpedoCTOPOXHOCTM, a
Takke B pesynibrate BO34eNCTBMS MOPCKOW COnu.

- [lpobnemsbl nnu Henonagkx B pedynbTaTte KonebaHus HaNps>KeHUs B CETU SNEKTPONUTaHUS UNu B pesynbtaTte
€CTECTBEHHbIX U Cny4anHblX MOrOAHbLIX UMW NPUPOAHbLIX NPUYMH, Hanpumep, Bypu, MOMHUKU, 3EMMETPSCEHNS,
HaBOAHEHMA 1 ap.

- [lpmbopsbl cTaplie TpEx neT ¢ AaTbl U3rOTOBNEHNS, NPMOBpEeTEHHbIE B pe3dynbTaTe nepenpogaxu, dbielive B
ynotpebneHmm nnm 4eMOHCTPaLMOHHbIE NPMOOPLI N3 TOProBbIX 3aroB.

- JToBble noBpexaeHUsa BUH 1 ApYrnx HANMTKOB M3-3a BO3MOXHbIX CryYanHbix AedekToB npubopa.

KomnaHus INOXPAN, S.L. He HeceT HMKaKOM OTBETCTBEHHOCTU 3a fl0Oble BO3MOXHbIE MPSAMbIE UM KOCBEHHbIE
yObITKW, MOHECEHHLIE B pe3yrbTaTe HenpaBubHOro obpalleHnst U UCNoNb3oBaHUSA Npubopa.
OdmumanbHble KOHTaKTHbIe AaHHble CnyX0bl noaaepXkn knueHToB Pando

UCNAHUA, NOPTYITANMUA U AHOOPPA IOPYITUE CTPAHDI

EN
https://www.pando.es/en/after-sales-
services/

FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-
vente/

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/
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Pando behdlt sich das Recht vor, jede MaBnahme der Artikel im Handbuch ohne vorherige
Ankundigung zu andern oder zu stornieren, ohne die wesentlichen Eigenschaften von Funktionalitat
und Sicherheit zu beeintrachtigen, und Ubernimmt keine Verantwortung fur Fehler oder Auslassungen,
die im Handbuch auftreten konnten.

Technische Spezifikationen gultig auBer bei Druckfehlern, Auslassung oder Druck.

Die Bilder und Inhalte dieses Handbuchs sind ausschlie3liches Eigentum von Pando - INOXPAN S.L.,
daher ist jede Aneignung von Bildern und jede teilweise oder vollstandige Reproduktion ohne vorherige
schriftliche Genehmigung strengstens verboten.

DIE IN DIESEM HANDBUCH GEZEIGTEN BILDER SIND NICHT VERTRAGLICH.

Die technische Leitung von Pando behalt sich das Recht vor, die technischen Zeichnungen, die in
diesem Handbuch dargestellt sind, ohne vorherige Ankindigung zu modifizieren, zu andern oder zu
verbessern.

Die Papierausgabe dieses Handbuchs kann nicht in Echtzeit aktualisiert werden, um Ihnen die neueste

Version der Anweisungen fUr Ihr Produkt zu garantieren, empfehlen wir Innen, die digitale Version unter
www.pando.es zu konsultieren.
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Zunachst mochten wir Ihnen fir das Vertrauen danken, das Sie unserer Firma durch
den Erwerb eines unserer Produkte entgegengebracht haben. Wir sind sicher, dass
Sie die richtige Entscheidung getroffen haben.

Bei Pando bieten wir nicht nur Produkte von hochster Qualitat, sondern verfligen
auch Uber ein umfangreiches Team von Fachleuten, die Ilhnen bei Fragen zur
Installation oder zum Betrieb zur Verfligung stehen und Sie beraten.

Um uns besser kennenzulernen, laden wir Sie ein, unsere Website (www.pando.es)
zu besuchen, wo Sie unser gesamtes Produktsortiment mit den aktuellsten
kommerziellen und technischen Informationen finden.

Dort finden Sie eine grofde Auswahl an dekorativen Dunstabzugshauben: Wandhauben,
Deckenhauben, Inselhauben, mobelintegrierte Hauben und in die Kochplatte
integrierte Hauben. Diese Vielfalt ermoglicht es uns, uns jedem Kichenstil anzupassen.

Aulerdem prasentieren wir Ihnen unsere Kollektion an unverzichtbaren Haushalts-
geraten. Gerate wie unsere Kollektion von leistungsstarken Backofen und Mikrowellen,
Induktions- und Gaskochfelder, die Ihnen helfen werden, die besten Rezepte
zuzubereiten, Weinkuhler und Weinklimaschranke, um lhre Weine unter den besten
Bedingungen zu lagern und zu erhalten, integrierbare Geschirrspuler mit modernster
Technologie sowie unsere Palette von integrierbaren und freistehenden Kiihls-
chranken und Gefrierschranken.

All dies unter einer Marke mit einer langjahrigen Erfahrung von tber 40 Jahren in der
Branche, die ihre Produkte wie ein echter Handwerker herstellt. Dabei bringen wir
unsere ganze Erfahrung in alles ein, was wir tun.

Wir hoffen aufrichtig, dass Sie Spald haben, experimentieren und den Komfort und
die Fahigkeiten lhres neuen Klichenpartners geniel3en.

Vielen Dank
Das Team von Pando




PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung zeigt an, dass
dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall behandelt werden
darf. Dieses Produkt muss an einer Sammelstelle fur elektrische und
elektronische Geréate zur Wiederverwertung abgegeben werden. Indem
Sie sicherstellen, dass dieses Produkt korrekt entsorgt wird, helfen Sie
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die &ffentliche
Gesundheit zu vermeiden, die auftreten konnten, wenn dieses Produkt
nicht ordnungsgemal gehandhabt wird. FUr detailliertere Informatio-
nen Uber das Recycling dieses Produkts, wenden Sie sich bitte an die
Verwaltung lhrer Stadt, Inren Haushaltsabfall-Service oder den Laden, in
dem Sie das Produkt gekauft haben. Dieses Haushaltsgerat ist geman
der Europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.

Produktabho-
lung

ist, fur deren anschlieBende Behandlung.

Um alle Verpackungsmaterialien wie Karton, expandiertes Polyurethan und Folien zu entsorgen, erwen-

den Sie die entsprechenden Container.

Auf diese Weise wird die korrekte Behandlung und Wiederverwendung der Verpackungsmaterialien si-

chergestellt.
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@ UMWELTSCHUTZ UND ABFALLBEHANDLUNG

ENTSORGUNG DER VERPACKUNG. Die Verpackung ist mit dem Grinen Punkt gekennzeichnet. In
ihrem Engagement fir den Umweltschutz und in Ubereinstimmung mit den Bestimmungen der Européis-
chen Richtlinie 94/62/ EG Uber Verpackungen und Verpackungsabfalle sowie dem daraus abgeleiteten
Gesetz 22/2011 Uber Abfélle und kontaminierte Bdden, beauftragt Pando soziale Wirtschaftsorganisa-
tionen mit einem Integrierten Managementsystem, das fUr die regelmaBige Abholung von gebrauchten
Verpackungen und Verpackungsabféallen im Haushalt des Verbrauchers oder in dessen Nahe zustandig
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Beim Gebrauch eines Elektrogerats miissen bestimmte VorsichtsmaBnahmen
getroffen werden, um die Gefahr von Branden, Stromschlagen und Verletzungen zu
reduzieren, darunter die folgenden:

ZU IHRER SICHERHEIT

Lesen Sie die Anleitung bitte sorgfaltig durch, auch wenn Sie mit dem Gerat sehr vertraut
sind.

22

Dieses Gerat ist fur die Lagerung von Wein bestimmt. Verwenden Sie es bitte nur wie in
dieser Anleitung beschrieben. Eine andere, nicht empfohlene Verwendung kann zu
Branden, Stromschlagen oder Verletzungen fuhren.

Dieses Gerat kann durch Kinder ab 8 Jahren und Personen mit kérperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder mit einem Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet
werden, wenn sie in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und die
Risiken verstehen, oder wenn sie beaufsichtigt werden. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern durchgefuhrt werden, die unbeaufsichtigt
sind.

In Ubereinstimmung mit den IEC-Normen: Dieses Gerét ist nicht fir die Benutzung durch
Personen (einschliel3lich Kinder) mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Kenntnissen bestimmt, es sei
denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in
der Benutzung des Gerats unterwiesen.

Stellen Sie sicher, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Elektrogerate sind kein Spielzeug. Halten Sie das Gerat immer aul3erhalb der Reichweite
von Kindern. Halten Sie das Stromkabel au3erhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie
das Netzkabel nicht Uber die Kante eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hangen, auf der
das Gerat steht.

Kinder im Alter von 3 bis 8 Jahren durfen Kuhlgerate ein- und ausladen.

Um Stromschlage zu vermeiden, durfen Sie das Gerat, das Kabel oder den Stecker NICHT
in Wasser tauchen oder mit Flussigkeit bespritzen.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn Sie es nicht benutzen, wenn es von einem Ort
zum anderen gebracht wird und bevor Sie es reinigen.

Wenn Sie das Gerat vom Stromnetz trennen mdéchten, halten Sie den Stecker fest und
ziehen Sie ihn aus der Steckdose. Ziehen Sie niemals am Kabel.

Integral Cooking



Pando Weinschrank Deutsch

ACHTUNG! Halten Sie das Gerat bitte von brennbaren Stoffen fern. Stellen Sie das
Gerat nicht in der Nahe von explosiven und/oder brennbaren Gasen auf.

*Platzieren Sie dieses Gerat oder eines seiner Teile nicht in der Nahe einer offenen Flamme,
eines Herdes oder eines Heizgerats.

*Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das Stromkabel oder der Stecker beschadigt ist,
wenn es nicht funktioniert oder wenn es heruntergefallen ist oder andere Schaden erlitten hat.
Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, den Kundendienst oder
qualifiziertes Personal ersetzt werden, um Gefahren zu verhindern.

* Der Gebrauch von Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen wird, kann gefahrlich sein.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine trockene und ebene Flache.

*Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das Gehause entfernt oder beschadigt ist.

« Ein fehlerhafter Anschluss zwischen der Netzsteckdose (in der Wand) und dem Stecker kann
zu einer Uberhitzung filhren und den Stecker verformen. Wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker, um die Wandsteckdose auszutauschen, wenn sie lose oder beschadigt
ist.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht und vor Warmequellen (Ofen, Heizung,
Heizkorper usw.) auf.

» WARNHINWEIS: Dieses Gerat ist frei von FCKW- und HFKW-Gasen und
enthalt geringeMengen an Isobutan (R600a), das umweltvertraglich, aber
entzundlich ist. Es schadigt weder die Ozonschicht, noch tragt es zum
Treibhauseffekt bei. Achten Sie beim Transport und bei derlnbetriebnahme

R600a darauf, dass keine Teile des Kuhlsystems beschadigt werden. Auslaufendes
Kaltemittel ist entziindlich und kann die Augen verletzen.

Im Falle einer Beschadigung:
- Vermeiden Sie offene Flammen und alles, was Funken verursachen konnte
- Trennen Sie das Gerat vom Netz

- Luften Sie den Raum, in dem sich das Gerat steht, einige Minuten lang und wenden Sie sich
an den Technischen Kundendienst, um Rat einzuholen.

Im Fall eines Kuhlmittellecks besteht, wenn das Gerat in einem kleinen Raum steht, die Gefahr,
dass sich die Gase im Raum verteilen. Pro 8 g Kuhlmittel wird mindestens 1 Kubikmeter Platz
bendtigt. Die Menge der im Gerat enthaltenen Kuhlmittel ist auf einem Typenschild angegeben,
das sich im Inneren des Gerats befindet. Es ist fur jeden, der kein autorisierter Techniker ist,
gefahrlich, Wartungs- oder Reparaturarbeiten an diesem Gerat durchzufuhren.
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WARNUNG: Halten Sie die Luftungsoffnungen des Gerats oder der integrierten Struktur frei. Der
Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Schaden, die durch unsachgemafen Gebrauch oder
durch Reparaturen durch nicht autorisiertes Personal entstanden sind. AulRerdem erlischt
dadurch die Garantie und jeder andere Haftungsanspruch.

WARNUNG: Benutzen Sie keine mechanischen Mittel oder Utensilien, um den Abtauvorgang zu
beschleunigen, es sei denn, sie werden vom Hersteller empfohlen.

WARNUNG: Beschadigen Sie den Kuhlkreislauf nicht. Benutzen Sie das Gerat niemals, wenn
der Kuhlkreislauf beschadigt ist.

WARNUNG: Verwenden Sie keine elektrischen Gerate im Lebensmittelbereich des Gerats, es
sei denn, sie werden vom Hersteller empfohlen.

WARNUNG: Um eine Gefahrdung durch Instabilitdt zu vermeiden, muss das Gerat wie in der
Anleitung angegeben gesichert werden.

WARNUNG: Bitte halten Sie das Gerat bei der Installation von Feuer oder atzenden Substanzen
fern.

WARNUNG: Lagern Sie KEINE explosiven Stoffe wie Spraydosen mit brennbarem Treibmittel in
diesem Gerat.

WARNHINWEIS:Achten Sie beim Aufstellen des Gerats darauf, dass das
Netzkabel nichteingeklemmt oder beschadigt wird.

S ANGER WARNHINWEIS:Bringen Sie keine Mehrfachsteckdosen oder tragbare

Electric Netzteile an der Rickseite des Gerats an.
Shock Risk

WARNUNG: Gefahr von Schaden durch das LED Licht. Bitte, schauen Sie NICHT aus kurzer
Entfernung direkt auf LED Lichter, da die Augenschaden verursachen konnte.

Um eine Kontamination von Lebensmitteln zu vermeiden, beachten Sie bitte die folgenden

Hinweise:

« Ein langeres Offnen der Tir kann zu einem erheblichen Anstieg der Temperatur in den Fachern
des Gerats fuhren.

* Reinigen Sie Oberflachen, die mit versehentlich verschitteten Flissigkeiten in Berlhrung
kommen kdnnen, regelmalig.

« Wird das Kuhlgerat langere Zeit nicht benutzt, schalten Sie es aus, tauen Sie es ab, reinigen
und trocknen Sie es und lassen Sie die Tur offen, um Schimmelbildung im Gerat zu vermeiden.

» Der Weinkeller ist nicht fur die Aufbewahrung von Lebensmitteln gedacht. Der empfohlene
Gebrauch ist die Konservierung von in Flaschen abgeflillten Fllussigkeiten.

» Dieses Gerat ist fir den hauslichen Gebrauch bestimmt, ES WIRD NICHT fur den industriellen
Gebrauch empfohlen.

* Nehmen Sie keine Reparaturen oder den Austausch von Komponenten des Gerats vor, die nicht
ausdrucklich in diesem Handbuch empfohlen werden. Alle anderen Wartungsarbeiten missen
von autorisierten Technikern durchgeflhrt werden.
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* Bringen Sie nach der Wartung und vor der Inbetriebnahme des Gerats alle Abdeckungen wieder an.

« Das Gerat sollte von zwei oder mehr Personen bewegt werden. Wenn Sie versuchen, ihn mit
nur einer Person zu bewegen, kann dies zu Ricken- und/oder anderen Verletzungen fuhren.

* Reinigen Sie die Teile dieses Gerats niemals mit brennbaren Flussigkeiten. Die Dampfe
kénnten einen Brand oder eine Explosion verursachen. Lagern Sie weder Benzin noch eine
andere brennbare Flussigkeit in der Nahe des Gerats. Die Dampfe kdnnen einen Brand
oder eine Explosion verursachen.

» SchlieRen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen an und ziehen Sie es nicht aus der Steckdose.

« Es wird empfohlen, dieses Gerat Uber einen separaten Stromkreis zu versorgen. Verwenden Sie eine
ungeschaltete Steckdose.

 Sollten Sie ein Schloss verwenden, bewahren Sie die Schliissel nicht in der Nahe des Gerats oder in
Reichweite von Kindern auf.

WARNUNG: Gefahr durch Glasbruch. Es besteht Verletzungsgefahr durch Glasscherben. Wird das
Geradt in eine Hoéhe von Uber 1500m Uber dem Meer installiert, dann kann aufgrund des
Luftdruckunterschieds die Gefahr eines Bruchs des Tulrglases bestehen. Glasfragmente kdnnen
schwere Schnittverletzungen verursachen, wenn sie nicht sorgfaltig behandelt werden.

WARNHINWEIS: Um die Gefahr eines Brands, Stromschlags oder von
Verletzungen zuverringern, ziehen Sie den Netzstecker ab oder
SANGER unterbrechen Sie die Stromversorgung,bevor Sie Wartungsarbeiten

Electric durchfiihren.
Shock Risk

BEWAHREN SIE BITTE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

Bei Problemen lesen Sie bitte die Anleitung zur Fehlerbehebung am Ende dieses Handbuchs.
Sie beinhaltet kleinere Bedienungsprobleme, die korrigiert werden kénnen.
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Mit unabhangigen Einlegebdden mit einem, zwei oder drei Temperaturbereichen, je nach
Modell, ausgestattet.

Variable elektronische Temperaturregelung mit digitalem Bildschirm und taktiler Bedienung.

Die Temperatureinstellung kann in jedem der Facher von 5 °C bis 20 °C (41 °F bis 68 °F)
erfolgen.

Es kann fir eine langfristige Lagerungstemperatur oder eine bestimmte Serviertemperatur
fir Rot-/WeiR-/Schaumweine konfiguriert werden.

Kidhlen und Heizen (je nach Modell) fur perfekte Lager- und/oder Servierbedingungen.

Ein dynamischer Kihlkompressor, der die Luftzirkulation im Inneren mit einer einheitlichen
Verteilung von Temperatur und Luftfeuchtigkeit gewahrleistet.

Eine blaue LED-Innenbeleuchtung mit An/Aus-System, die beim Offnen der Tir leuchtet,
mit Ausnahme des Modells PVZB 15-9. Sie kann im Prasentationsmodus betrieben
werden.

Alarmsystem, das vor Fehlfunktionen aufgrund einer offenen Tir warnt.

Temperaturspeicherfunktion - Wenn die Stromversorgung unterbrochen wird
(Uberspannung, Schutzschalter usw.) und dann wieder angeschlossen wird, arbeitet das
Gerat mit der zuletzt gewahlten Temperatur weiter.

Automatische Abtauung mit Verdunstung des Abtauwassers.

Umkehrbare Tur aus gehartetem Glas, mit einer Doppel-/Dreifachplatte, getdntem Glas, um
den Wein vor UV-Licht zu schutzen und eine attraktive Prasentation mit wenig
Kondensation und einem niedrigen Gerauschpegel zu bieten.

Auflen- und Innengehaduse aus Stahl in mattschwarzer Ausfihrung mit ebenfalls schwarzer
Innenbeschichtung, die gute Leistung, lange Lebensdauer und Stabilitat bietet. Diese matte
Oberflache vermeidet, dass UbermaRiges Licht den Reifungsprozess beeintrachtigt.

Glastur oder Glastur mit Edelstahlrahmen, und mit oder ohne Edelstahlgriff.

Ausziehbare und verstellbare Einlegebdden aus massivem Buchenholz bieten maximalen
Komfort und Flexibilitat bei der Anpassung an unterschiedliche Flaschengréfien.

HINWEIS: Merkmale und Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geandert
werden.
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* Entfernen Sie alle duReren und inneren Verpackungen. Saubern Sie die Innenflachen mit
einem weichen Tuch und warmem Wasser. Anfangs kann das Gerat noch Restgerliche
aufweisen, die mit dem Abkuhlen des Gerats verschwinden.

» Lassen Sie das Gerat mindestens 24 Stunden lang in vertikaler Position stehen, bevor Sie es
an das Stromnetz anschlieBen. Dies verringert die Madglichkeit einer durch den Transport
verursachten Fehlfunktion des Kuhlsystems. Es wird empfohlen, die Tur wahrend dieser Zeit
offen zu lassen, um eventuelle Restgeriche zu vertreiben.

* Die Tur kann entweder von links oder von rechts geodffnet werden. Das Gerat wird mit einer
Taroéffnung auf der linken Seite geliefert. Mochten Sie die Tur auf der rechten Seite 6ffnen,
befolgen Sie die Anweisungen unter ,Auswechseln der Turscharniere®.

3.1. VOR DER BENUTZUNG DES GERATS

PLANE UND ABMESSUNGEN FUR DIE INSTALLATION: SIEHE SEITEN AM ENDE DIESER
ANLEITUNG.

* Dieses Gerat kann sowohl eingebaut als auch freistehend installiert werden.

* WARNUNG: Stellen oder lagern Sie das Gerat nicht im Freien. Dieses Gerat ist nur fur die
Verwendung in Innenrdumen vorgesehen.

* WARNUNG: Stellen Sie das Gerat nicht in einem Waschraum auf. Vermeiden Sie es, das
Gerat an feuchten Orten aufzustellen.

+ Stellen Sie das Gerat auf einen ausreichend stabilen Boden, der das Gewicht des vollen Gerats
tragen kann. Passen Sie zum Nivellieren des Gerats den vorderen Nivellierful® an der Unterseite
des Gerats an.

* Wenn Sie das Gerat freistehend aufstellen, mussen Sie einen Abstand von 100 mm zwischen
der Ruckseite und den Seiten des Gerats einhalten, um die Luftzirkulation zur Kuhlung des
Kompressors und des Verflissigers zu ermoglichen und so Energie zu sparen. Bei einem Einbau
ist es aullerdem notwendig, an jeder Seite und oben 5 mm freizulassen, um eine ausreichende
Bellftung zu gewahrleisten. Stellen Sie sicher, dass der Luftauslass an der Vorderseite des
Gerats nicht verdeckt oder behindert wird.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht und vor Warmequellen (Ofen, Heizung,
Heizkdrper usw.) auf. Die direkte Sonneneinstrahlung kann die Acrylbeschichtung
beeintrachtigen und die Sonnenwarme kann den Energieverbrauch erhéhen. Eine extrem kalte
Umgebungstemperatur kann ebenfalls zu einer Fehlfunktion des Gerats fuhren.

* Schlielen Sie das Gerat an eine exklusive und leicht zugangliche Steckdose an. Bei Fragen
zum Strom- und/oder Erdungsanschluss wenden Sie sich bitte an einen qualifizierten Elektriker
oder einen autorisierten Kundendienst.

» Bei der Installation dieses Gerats mussen alle Elektro-, Sanitar- und Abwasseranschlisse den
nationalen und ortlichen Vorschriften entsprechen.
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3.2. EINBAU

3.2.1. DER INSTALLATION VON MEHREREN GERATEN

ACHTUNG! BEI DER INSTALLATION VON MEHREREN GERATEN, DIE SICH
DENSELBEN LUFTUNGSRAUM TEILEN:

Es ist ratsam, dass vor der Installation eines Pando Weinkihlers in einem Schrank, in dem
sich auch andere warmeabgebende Gerate befinden kdnnen, zusatzliche Isolierungs- und
Bellftungsmessungen vorgenommen werden mussen, damit die Warme dieser Produkte
den Weinkuhler nicht beeinflussen kann. Eine unsachgemalle Installation oder Isolierung
kann zu einem Fehler oder einer Fehlfunktion des Weinkuhlers flhren, oder zu
Beschadigungen an den Schrankmdbeln, die nicht durch die Herstellergarantie abgedeckt
sind.
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' ]
KUHLSCHRANK Q
WEINKELLER OFEN

FREEZER

UNTERSCHRANK

P © o
\
T

=0 =
\ OFEN
Pando Pando
* *
Weinkeller Weinkeller
Pando Pando
A,
-'.s-
1
F; ) L
Z < m

278| Integral Cooking



Pando Weinschrank Deutsch

WICHTIG: UMGEBUNGEN MIT HOHER LUFTFEUCHTIGKEIT

In Zeiten hoher Luftfeuchtigkeit kann es an den Auflenflachen der Glastir zu Kondensation kommen.
Diese Kondensation verschwindet, wenn die Luftfeuchtigkeit sinkt. Um dies zu verhindern, wird
empfohlen, das Gerat an einem Ort mit ausreichender Bellftung, an einem Ort mit trockener Luft oder
einer Klimaanlage aufzustellen.

HINWEIS: Der Netzstecker des Gerats sollte zuganglich sein.

3.3. ANWEISUNGEN FUR DEN EINBAU

Stellen Sie sicher, dass lhre Installation den vorderen Liftungsgitter nicht blockiert. Die Einheit
ist so konzipiert, dass sie unter Arbeitsplatten passt und dabei das Luftungsgitter verwendet, um
sicherzustellen, dass die FluRe von der Vorderansicht verdeckt sind.

Wird das Gerat vollstandig integriert installiert, achten Sie bei der Kichensteckdosenmontage
darauf, dass die Luftungsoffnungen in dieser Steckdose mindestens die in den
Installationszeichnungen angegebene Flache abfiuhren koénnen, damit die heile Luft
ungehindert abgeleitet werden kann. Anderenfalls muss das Gerat starker arbeiten, was

zu einem Anstieg des Stromverbrauchs fuhrt.

Stellen Sie aullerdem sicher, dass sich die Tur an dem gewahlten Ort frei 6ffnen und schlie3en
lasst.

HINWEIS: Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht eingeklemmt wird, wenn Sie das Gerat
an seinen Platz schieben.
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3.4. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

WARNUNG: Bei falscher Erdung des Gerats besteht die Gefahr eines Stromschlags. Sollte das
Netzkabel beschadigt sein, muss es von einem qualifizierten Elektriker oder einem autorisierten
Servicecenter ausgetauscht werden.

Alle Elektroarbeiten miussen von qualifizierten Fachleuten unter Einhaltung der nationalen und
lokalen Sicherheitsvorschriften durchgefuhrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Gerat angegebene Spannung mit der Spannung des
Stromnetzes Ubereinstimmt. SchlieRen Sie das Gerat separat an eine Netzsteckdose mit 13A
Leistung an

Der Anschluss muss an eine geeignete, leicht zugangliche Steckdose erfolgen. Fur eine hdhere
Sicherheit ist es empfehlenswert, einen Fehlerstromschutzschalter (RCD) mit einem
Ausldsestrom von 30 mA zu installieren.

Lassen Sie das Gerat und den Stromkreis von einem qualifizierten Elektriker Gberprifen, um
sicherzustellen, dass die Steckdose korrekt geerdet ist.

Hinweis: An Standorten, an denen es haufig zu Blitzeinschlagen kommt, wird empfohlen,
Uberspannungsschutzgerate zu verwenden.

SchlielRen Sie das Gerat nicht Uber ein Verlangerungskabel an das Stromnetz an.
Verlangerungskabel haben nicht die notwendige Sicherheit fur das Gerat (z. B.
Uberhitzungsgefahr).

Das Gerat sollte nicht an einen Wechselrichter angeschlossen und nicht mit einem
Mehrfachsteckdosenadapter verwendet werden, da dies die elektronische Einheit beschadigen
konnte.

Das Kabel sollte sicher hinter dem Gerat verlegt werden, so dass es sich nicht verheddern kann
oder ungeschutzt herunterhangt.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

3.5. EINBAU DER GRIFFE

WICHTIG: Ziehen Sie die Schrauben nicht zu fest an und verwenden Sie keine elektrischen
Werkzeuge, um den Griff zu montieren.

& Platzieren Sie den Hebel (1) Uber den Turstiften

' (3) und ziehen Sie die Halteschrauben (2) mit
< L dem mitgelieferten Inbusschlissel fest, um den
"*\\ ‘

Hebel zu fixieren.

- Hinweis:
H Bewahren Sie alle ausgebauten Teile

(1\/ | ) auf, falls Sie die Tir wieder in ihre
1) \ \&L/ ursprungliche Konfiguration

zuruckbringen missen.
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3.6. OPTIONALE REVERSIBLE TUR

ACHTUNG, nur fur das Modell PVZB 15 -9: Die Turoffnungsrichtung muss beim Kauf des
Gerats angegeben werden, da diese Tur einen Siebdruck hat, der sich umkehren wurde, wenn

man sie umdreht. Nachtraglich konnen wir dies nur umkehren, indem wir optional eine neue Tur
erwerben, bei der der Siebdruck ausgerichtet ist.

Anderung der Tiiréffnungsrichtung fiir PVZB 60-4, PVZB 180-110 & PVZL 180-165:

OFFNUNG AUF DER )
RECHTEN SEITE OFFNUNG AUF DER
(ORIGINAL) LINKEN SEITE
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3.6.1. WENDETUR MIT SICHTBAREM SCHARNIER

Nur fur PVZB 15-9, PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZBL 180-165

ABBILDUNG 1 ABBILDUNG 2

ABBILDUNG 3 ABBILDUNG 4
/\2
§ :
\
(1) Verriegelungsschrauben (4) Oberes Scharnier (rechts) (7) Oberes Scharnier (links)
(2) Unteres Scharnier (rechts) (5) Tar (8) Unteres Scharnier (links)
(3) Tarwelle (6) Weinkeller-Korpus

Vorgehensweise:
-Schrauben Sie die Verriegelungsschrauben (1) heraus; (siehe Abbildung 1)
-Ziehen Sie die Tur (5) heraus, nehmen Sie sie heraus; (siehe Abbildung 2)

-Schrauben Sie die 3-teiligen Schrauben ab, nehmen Sie das obere Scharnier (rechts) ab (4);
(siehe Abbildung 3)

-Fixieren Sie das obere Scharnier (links) und das untere Scharnier (links) mit Schrauben in der auf
dem Bild gezeigten Position,

-Drehen Sie die Tur um 180 Grad und montieren Sie sie dann in der entgegengesetzten Richtung,
um sie zu entfernen (siehe Abbildung 4).
-Decken sie die entstandenen lI6cher mit den im schraubbeutel enthaltenen kunststoffstopfen ab.
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3.6.2. WENDETUR MIT UNSICHTBAREM SCHARNIER

Nur fur PVZB 180-110

®
®
1.

Oberes Scharnier @Scharnierwelle @Scharnierschnalle @Oberes Scharnier @Unteres Scharnier
Glastir

Offnen Sie, wie in Abbildung 1 gezeigt, mit einem Schlitzschraubendreher die obere Scharnierschnalle
@, um die Scharnierwelle @ zu sehen, und hebeln Sie dann mit einem Schlitzschraubendreher die
Scharnierwelle @ heraus und nehmen sie ab. Dann schrauben Sie das untere Scharnier auf die gleiche
Weise ab.

Wie in Abbildung 2 dargestellt, ist die Installationsmethode fiir den oberen Teil der Tiir die gleiche wie
fir den unteren Teil.

Wenn die oberen und unteren Teile entfernt sind, ziehen Sie die Tir parallel nach auRen. Die Tiir kann
herausgenommen werden.

Nehmen Sie die Glastiir ab, entfernen Sie mit dem Sechskantschliissel die Befestigungsschrauben des
oberen Tiirscharniers und des unteren Tlrscharniers und nehmen Sie die oberen und unteren Tiirschar-

niere ab.
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Achten Sie dabei besonders auf Folgendes: 1) Die Glastiir wird zum Einbau um 180 Grad gedreht, der
Schlosshaken und der Magnet der Tiir werden entfernt und auf der anderen Seite wieder eingebaut.

2) Das obere Scharnier und das untere Scharnier werden ebenfalls gleichzeitig ausgetauscht: Das rechte
obere Scharnier wird gegen das linke untere Scharnier ausgetauscht. Das rechte untere Scharnier wird
gegen das linke obere Scharnier ausgetauscht. Wird zum unteren Turscharnier und wird zum oberen
Tlrscharnier, wenn das rechte untere Tirscharnier auf die linke Seite gewechselt wird;

Bringen Sie zuerst das Turscharnier an, wie in Abbildung 3 gezeigt, und installieren Sie das untere Tiirs-
charnier wie in Abbildung 4 gezeigt.

Heben Sie die Tur wie in Abbildung 4 gezeigt an. Setzen Sie zuerst das untere Scharnier in die Eckbes-
chlage ein, richten Sie die Befestigungslocher aus und setzen Sie die Scharnierwelle @ in das Schar-
nierloch in Position. Dann die Scharnierschnalle @ zurlickklappen. Der Einbau des unteren Teils der Tir
ist damit abgeschlossen;

Montieren Sie den oberen Teil der Tir, wie in Abbildung 3 gezeigt, auf die gleiche Weise wie den unte-
ren Teil der Installationstlir. Damit ist der Tlreinbau abgeschlossen.

Installieren Sie das Tlrscharnier Hinweis: Wenn Sie das obere Tiirscharnier installieren, verschieben Sie
das Turscharnier bitte zur Seite des Aullengehauses und ziehen Sie dann die Schraube fest. Nachdem
die untere Tir installiert ist, verschieben Sie die Schraube zur Innenseite des AuRengehauses und ziehen
Sie die Schraube fest, um zu verhindern, dass die Tiur herunterfallt.

Change the door alarm parts with invisible hinge

@TUr @Schloss @TUr Alarm Magnet @Magnet fix Loch @Schloss fix Loch

1. nach der Anderung der Tiir, schrauben Sie zuerst @Iock und @magnet wie Bild 1;
2. Dann befestigen Sie das @ Schloss an der Position des @ Schlosses
3. Nach dem Wechsel des @-Magneten in die Position des @Magneten fixieren Loch

4
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3.6.3. WECHSEL TURANSCHLAG PVZB-15-9

BILD 1 BILD 2

BILD 5 BILD 6
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(1) Verriegelungsschrauben (2) Unteres Schanier (rechts) (3) Tlrachse (rechts)
(4) Oberes Schanier (rechts) (5) Tiir (rechts) (6) Korpus des Weinkiihlers

(7) Oberes Schanier (links) (8) Unteres Schanier (links) (9) Tiirachse (links)
Tur(links)

Vorgehen:
- Schrauben Sie die Verriegelungsschrauben ab (1); (siehe Bild 1).
- Ziehen Sie die Tiir (rechts)(5) vor und nehmen Sie sie heraus; (siehe Bild 2).

- Schrauben Sie die Schrauben ab und entfernen Sie das obere Scharnier (rechts) (4); und
untere Schanier (rechts) (2) (siehe Bild 3).

- Schrauben Sie das untere Schanier (links) (8) und das obere Schanier (links)(7) erneut fest
(siehe Bild 4).

-Verbinden Sie dann durch die Tirachse (links) (9) die verschiedenen Elementeund
(siehe Bild 5).

-Montieren Sie dann die Tirachse (links) an die linke Seite des Korpus (links) (siehe Bild 6)
- Befestigen Sie die Tiir (links)@0);(siehe Bild 7)

- Fixieren Sie die Schaniere mit den Verriegelungsschrauben (1); (siehe Bild 8).

- Decken Sie die resultierenden Locher mit den im Schraubenbeutel enthaltenen
Kunststoffstopfen ab.
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3.7. BEFESTIGUNG UND SICHERUNG DES GERATES AM SCHRANK

3.7.1 PVZB 15-9

Offnen Sie die zwei Deckel am Gehause des
Gerats auf der gegenuberliegenden Seite des
Scharniers und befestigen Sie das Gerat in der
Nische, indem Sie die Schrauben durch den
Montagewinkel anziehen.

3.7.2 PVZB 30-16, PVZB 60-41

Offnen Sie die zwei Deckel am Gehaduse des
Gerats auf der gegenuberliegenden Seite des
Scharniers und befestigen Sie das Gerat in der
Nische, indem Sie die Schrauben durch den
Montagewinkel anziehen.
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Dieses Gerat ist fir den Betrieb innerhalb bestimmter Umgebungstemperaturen ausgelegt.
Die Klimaklasse ist auf dem Typenschild (N, ST) angegeben.

Wenn das Gerat Uber einen langeren Zeitraum aullerhalb des angegebenen
Temperaturbereichs betrieben wird, kann es zu Fehlfunktionen kommen. Wird das Gerat zum
Beispiel extremer Hitze oder Kalte ausgesetzt, kann es zu Schwankungen der Innentemperatur
kommen. Der Bereich von 5 °C und 20 °C (41 °F und 68 °F) wird nicht erreicht.

Klimaklasse Umgebungstemperatur
SN +10 °C bis +32 °C
N +16 °C bis +32 °C
ST +16 °C bis +38 °C
T +16 °C bis +43 °C

HINWEIS: Gerate ohne Heizung erhdéhen die Innentemperatur nicht, wenn die
Umgebungstemperatur niedriger ist als die voreingestellte Stufe.

ACHTUNG:

* Bei der ersten Inbetriebnahme des Gerats oder nach einem Neustart nach langerer
Inaktivitat kann die gewahlte Temperatur um einige Grad von der auf dem LED-Panel
angezeigten Temperatur abweichen. Das ist normal und liegt an der Aktivierungszeit.
Nachdem das Gerdt ein paar Stunden in Betrieb war, wird alles wieder zum
Normalzustand.

*Wird das Geriat abgetrennt, gibt es einen Stromausfall oder wird es ausgeschaltet,

miissen Sie 3 bis 5 Minuten warten, bevor Sie das Gerat wieder einschalten konnen.
Wenn Sie versuchen, das Gerat vorher zu starten, lasst es sich nicht einschalten.

28| Integral Cooking



Pando Weinschrank Deutsch

5. BENUTZUNG UND HANDHABUNG

5.1. BEDIENFELD

5.1.1. BEDIENFELD PVZB 15 -9

Pando
o o [12]79 ¢
F

9]

HELLES BEDIENFELD

Temperatur und andere Dienste anzeigen.

(1) EINGESCHALTET:

Wenn Sie die Weinbar zum ersten Mal anschlielien, startet sie automatisch und bestatigt dies mit
einem lauten Piepton®. Die Innenbeleuchtung des Tresors wird ausgeschaltet.

Um die Weinbar abzutrennen:
Entspemen Sie die Tastatur durch Driicken der 3-Sekunden-Taste

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten fir \—/ und @ - Auf dem Display wird sofort ein abnehmender

Zahler angezeigt, der sich von 3, 2, 1 ... nach unten bewegt und sich mit eimem Bestatigungston
ausschaltet.

Um die Weinbar zu verbinden:

Diniicken Sie die Tasten gleichzeitig fir und . 2 Sekunden. Sie erhalten zur Bestatigung einen
Fiepton. HINVWVEIS: Um die Weinbar anzuschliefen oder abzutrennen, muss das Bedienfeld entspemt
werden.

EHTEPERFIEH I YVERRIEGELN: Wird vernvendet, um das Anzeigelichifeld zu entriegeln oder zu offnen.

Um das Display zu sperren: Dricken Sie die Taste fir 3 Sekunden. zu Bestatigung ertdnt ein lauter
JPiepton”. Mit Ausnahme der Lichtsteuerung sind alle Funktionen der Bedienslemente deaktiviert.

Um das Display zu entsperren: Dricken Sie die Taste fir 3 Sekunden. Zur Bestatigung ertont ein
lauter "Piepton”. Alle Tasten auf dem Display bleiben aktiv.

‘J,E]' LIGHT (LICHT) Damit schalten Sie das inteme Licht ein/aus. Beim Anklicken ertont zur Bestatigung ein
lauter Piepton®.

A UP (HOCH) Wird verwendet, um die eingestelite Temperatur um 1 *C zu erhéhen. Wenn Sie darauf
klicken, ertont ein lauter Bestatigungston.

¥ DOWN (RUNTER) Wird verwendet, um die eingestelite Temperatur um 1 °C zu senken. Wenn Sie
darauf klicken, ertdnt ein lauter Bestatigungston.
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5.1.2. BEDIENFELD PVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110 & PVZB 180-165 (DOPPELZO-
NE)

PVZB 30-16 PVZB 60-41 / PVZB 180-110 / PVZB 180-185
|I"‘._\._| ‘i\' ; | —i=
& _oB 10 6 [ & & A mi0 B8 A TS
Vv Pando vV | e - -
DISPLAY
Abtauen c Licht Mitierer o

Kidhlung

Vangilatnr
‘! ; i' Kidhbkung der unteren Zone

&Jj/ DISPLAY LOWER -é! *G‘
':; B Q & -Ei ¢ \“z.n

\ T ratur d b \
empe er unteran £

3 Zone

[

S

;/ TEMP SET UPPER
0

i

gea
g -4 / \

ACHTUNG Temperatur der oberen

—1

Venfilator fiir die obere——"|
Zone

% 3 _J
= % ®

_laa

Zeigt an, dass Sie kihlen. (Der Kompressor lauft)
Zeigt an, dass die Ventilatoren in den Zonen in Betrieb sind. {Cold Deal)
Zeigt an, dass es sich aufwarmt. (Heizung lauft)

Zeigt einen Alarm der offenen Tur.

Zeigt an, dass es auftaut.

Zeigt Grad Celsius an.

Zeigt Grad Fahrenheit an.

Zeigt an, dass das Innenlicht eingeschaltet ist.

Zeigt an, dass das Bedienfeld gesperrt/entsperrt ist. (Display)

© R IO %

E. Zeigt die Arbeitstemperatur an.
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HELLES ANZEIGEFELD (DISPLAY)

Zeigt die Temperatur und andere Dienste an.

D Oberer Kiihlbereich.

i Unterer Kihlbereich.

(D EINGESCHALTET:

Wenn Sie die Weinbar zum ersten Mal anschlieBen, startet sie automatisch, wobei ein
Bestatigungssignal ertént. Die Innenbeleuchtung des Tresors wird ausgeschaltet.

Um die Weinbar abzutrennen:

Entsperren Sie die Tastatur durch Dricken der 3-Sekunden-Taste .

Dricken Sie gleichzeitig die Tasten A und V der oberen Zone [ Auf dem Display wird sofort ein
abnehmender Zahler angezeigt, der sich von 3 2 1 ... nach unten bewegt und sich mit einem
Bestatigungston ausschaltet.

Um die Weinbar zu verbinden:

Dricken Sie gleichzeitig die Tasten A und V im oberen Bereich fur 3 Sekunden und das Gerat wird
verbunden, wobei ein lauter ,Piepton® zur Bestatigung ertont.

HINWEIS: Um die Weinbar anzuschliel3en oder abzutrennen, muss das Bedienfeld entsperrt werden.

ENTSPERREN / VERRIEGELN Wird verwendet, um das Aufklappen oder Entriegeln der
Anzeigetafel zu verhindern.Die Bedienfeldsperre wirkt sich nicht auf die Licht-"An/Aus"-Taste aus, diese
ist immer aktiv

Um das Display zu sperren: Dricken Sie die Taste fur 3 Sekunden. Zur Bestatigung ertont ein lauter
.Piepton®. Mit Ausnahme der Lichtsteuerung sind alle Funktionen der Bedienelemente deaktiviert.

Um das Display zu entsperren: Driicken Sie die Taste fur 3 Sekunden. Zur Bestatigung ertdnt ein
lauter ,Piepton®. Alle Tasten auf dem Display bleiben aktiv.

'6' LIGHT (LICHT) Damit schalten Sie das interne Licht ein/aus. Beim Anklicken ertont zur Bestatigung
ein lauter ,Piepton®.

A up (HOCH) Wird verwendet, um die eingestellte Temperatur um 1 °C zu erhéhen. Wenn Sie darauf
klicken, ertdnt ein lauter Bestatigungston.

V DOWN (RUNTER) Wird verwendet, um die eingestellte Temperatur um 1 °C zu senken. Wenn Sie
darauf klicken, ertdnt ein lauter Bestatigungston.
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GRADWAHLER °C / °F

Stellen Sie die Temperaturanzeige in Grad Fahrenheit oder Celsius ein. Um die Temperatur von
Fahrenheit auf Celsius oder umgekehrt zu ndern, halten Sie die Tasten und den unteren Bereich 3
Sekunden lang gedrckt, wobei ein lauter Besttigungston zu hren ist.

EINSTELLEN DER TEMPERATURREGELUNG

Bis auf das Gerat mit einer einzigen Kaltezone PVZB 15-9 haben die anderen Gerate
zwei getrennte Temperaturzonen. Fur die Modelle PPVZB 30-16, PVZB 60-41, PVZB 180-110
und PVZL 180-165 kann die Temperatur in beiden Zonen zwischen 5° C und 20° C (41 °F
und 68 °F) eingestellt werden.

*Beim erstmaligen AnschlieRen des Gerats schaltet sich das Gerat automatisch mit den
voreingestellten Werten ein.

* Durch Dricken der Tasten HOCH oder RUNTER kdnnen Sie die Innentemperatur der einzelnen
Zonen separat einstellen. Nachdem Sie die Temperatur eingestellt haben, zeigt der Bildschirm diese
neue Temperatur an. Das Gerat wird nach und nach diese Temperatur erreichen.

WICHTIG: Die Temperaturen der beiden Zonen kénnen bei allen Modellen angeglichen
werden, aber nur bei den Modellen PVZB 60-41, PVZB 180-110 und PVZL 180-165

konnen sie umgekehrt werden.

Beim Modell PVZB 30-16 betragt der maximale Temperaturunterschied zwischen den Zonen 10 °C.

BLITZ

Ihr Weinkeller verfugt Uber ein zweifarbiges Beleuchtungssystem. Sie konnen den
Innenraum individuell gestalten sie konnen wahlen, ob die Beleuchtung weil® oder blau
sein soll. Ihr Weinschrank ist standardmafig mit weilder LED-Beleuchtung fur den Inn-
enraum und die Auslage ausgestattet.

Wenn Sie die Farbe der Innenraum-LED und des Displays andern mochten, driicken
Sie das Symbol Q 3 Sekunden lang. Sie horen eine Ansage, die anzeigt, dass die
Innenbeleuchtung und die Displayfarbe von Weil} auf Blau gewechselt haben. Wenn
Sie zu Weil} zurickkehren mochten, driicken und halten Sie das Symbol © 3 Se-
kunden lang. Sie horen eine Ansage, die anzeigt, dass die Innenbeleuchtung und die
Displayfarbe von Blau auf Weil3 gewechselt haben.
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5.2. BEDIENFELD FUR DIE AUTOMATISCHE VERRIEGELUNG.

(Nicht verfiirgbar im Modell PVZB 15-9)

Das Bedienfeld verfugt Uber eine automatische Sperre. Um das Bedienfeld bedienen zu
kénnen, mussen Sie es zunaschst einmal entsperren. Nach dem Entsperren bleibt es 3
Minuten lang aktiv und verriegelt sich danach wieder automatisch. Auf dem Display kénnen
Sie den aktuellen Verriegelungs-oder Entriegelungsstatus anhand des Symbols eines
Vorhangeschlossen erkennen. So dieses geoffnet ist, ist das Bedienfeld entriegelt und aktiv.
Wenn das Vorhangeschloss geschlossen ist, ist das Bedienfeld verriegelt. (*Die
Bedienfeldsperre wirkt sich nicht auf die Licht-"An/Aus"-Taste aus, diese ist immer aktiv).

AR AN
o 18 6 = -
V- Pando V
ENTRIEGELT
VERRIEGELT

) (&
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5.3. ALARMANLAGE FUR OFFENE TUREN

(Nicht verfiigbar im Modell PVZB 15-9)

Der Weinkuhler ist mit einem Alarmsystem ausgestattet, welches, falls die Tur wahrend
eines Zeitraums von mehr als 2 Minuten gedéffnet ist, einen akustischen und visuellen
"Alarm" auslost. Es ertont ein deutlicher "Piep" und die LED-Innenbeleuchtung wird
nacheinander immer wieder ein- und ausgeschaltet. Dieser "Tur-Auf" -Alarm dauert bis zu 5
Minuten. Der "Tur-Auf" -Alarm stoppt, sobald wir die Tur schlief3en. (wenn maglich, ein
Systemabbild einbinden).

TS TURALARMSENSOR

@ MP SET UPPER -& DISPLAY LOWER @'

. /868..: BB8.."
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5.4. FACHER UND ABLAGE

WARNUNG: Nehmen Sie nicht mehr als einen vollen Einlegeboden auf einmal heraus, da
das Gerat sonst nach vorne kippen kdnnte. Bestimmte Regale sind so konzipiert, dass sie
mehr als eine Flaschenschicht aufnehmen konnen. Diese Einlegeboden sollten nicht
herausgezogen werden, wenn sich mehr als 1 Lage Flaschen darauf befindet.

WARNUNG: Ziehen Sie die Einlegebdden nicht weiter als bis zum Stopp heraus, um ein
Herunterfallen der Flaschen zu vermeiden.

WARNUNG: Um Schaden an der Turdichtung zu vermeiden, stellen Sie sicher, dass die
Tar vollstandig geodffnet ist, wenn Sie ein Regal aus dem Fach ziehen.

Alle Weinablagen lassen sich fur einen einfachen Zugriff ausziehen, mit Ausnahme der
untersten Ablage. Um leicht an die Flaschen zu gelangen, ziehen Sie das Regal vorsichtig
bis zum Anschlag heraus. Die Einlegebdden sind mit einem Notstopp versehen, um zu
verhindern, dass sie sich zu weit 6ffnen, wahrend die Flaschen geladen werden.

WARNUNG: Die Flaschen konnen in GroRe und Dimensionen variieren. Im Handel sind
verschiedene Formate in GroRe und Durchmesser erhéltlich. Aus diesem Grunde kann die
tatsachliche Anzahl der Flaschen, die Sie aufbewahren konnen, variieren. Die maximale
Kapazitit des Weinregals wird mit traditionellen Bordeaux-Flaschen von 750 ml mit einer
Flaschenhohe von bis zu 30cm erreicht.

+ Sie konnen lhre Weinflaschen in einer Reihe oder gestapelt aufbewahren, wobei Sie
Folgendes beachten sollten: Falls Sie nicht genug Flaschen haben, um den Schrank zu
fullen, ist es besser, sie zu verteilen, damit sie nicht alle oben oder alle unten stehen.

* Nehmen Sie die Holzeinlegebdden nicht heraus oder verandern Sie sie nicht, um Platz
fur groRere Flaschen zu schaffen oder um das Fassungsvermdgen zu erhdhen, indem Sie
alle Flaschen aufstapeln. (Siehe Entfernen von Regalen)

+ Lassen Sie einen kleinen Abstand zwischen den Wanden des Schranks und den
Flaschen, um eine Luftzirkulation zu ermdglichen. Wie in einem Untergrundkeller ist die
Luftzirkulation wichtig, um Schimmel zu vermeiden und eine gleichmafigere Temperatur
zu erhalten.

Uberladen Sie den Schrank nicht, um die Luftzirkulation zu erleichtern.

Legen Sie die Flaschen flach hin.

Achten Sie darauf, dass die internen Lufter (die sich auf der Ruckseite des Gerats
befinden) nicht blockiert werden.

* Legen Sie keine Verunreinigungen hinein. Lagern Sie nur Wein in Inrem Gerat, um eine
geruchsfreie Umgebung zu gewahrleisten.

+ Bewahren Sie nur ungetffnete Weinflaschen auf. Bei der Aufbewahrung von geoffneten
Flaschen kann es zu einem Auslaufen kommen.
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5.5. EINLAGERUNG

EINLEGEBODEN OHNE TELESKOPFUHRUNGEN
Um einen der Einlegebdden aus dem Schienenfach zu entfernen, schieben Sie den

Einlegeboden in die Position, in der sich die Einkerbung des Holzbodens genau unter dem
Kunststoffpfosten befindet, und heben Sie ihn dann nach oben und heraus.

Um die Ablage wieder einzusetzen, wiederholen Sie die oben beschriebenen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge. Und stellen Sie sicher, dass die Einlegebdden in die kleinen
Stifte der verlangerten Schienen einrasten, wenn das Modell mit einem Rollensystem

ausgestattet ist.

/
\ /

EINLEGBEODEN MIT TELESKOPFUHRUNGEN

Um Beschadigungen der Turdichtung zu vermeiden, stellen Sie sicher, dass Sie die Tur
vollstandig gedffnet haben, wenn Sie die Einlegebdden aus dem Schienenfach entfernen.

* Um den Zugang zu den Flaschen zu erleichtern, mussen Sie die Einlegeboden etwa 1/3
aus dem Schienenfach entfernen.
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» Um die Schienenregale zu entnehmen, ziehen Sie jedes Regal bis zum Ende nach aul3en.
Dricken Sie gleichzeitig mit den Fingern auf beide Kunststoffkerben, dricken Sie die
Kunststoffkerbe auf der rechten Seite nach unten, wie in Abbildung A gezeigt, und heben Sie die
Kunststoffkerbe auf der linken Seite an, wie in Abbildung B gezeigt.

Imagen A

Imagen B
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5.6. BETRIEBSGERAUSCHE

Das Gerat wird von einem Kompressor gekihlt. Der Kompressor fordert Kihlmittel durch das
Klhlsystem, was Betriebsgerausche verursacht. Selbst wenn der Kompressor ausgeschaltet ist,
sind Gerausche, die durch Temperatur- und Druckanderungen verursacht werden, unvermeidlich.
Die Betriebsgerausche sind unmittelbar nach der Unterbrechung des Kompressorbetriebs starker
horbar. Es wird leiser, wenn sich der Betrieb kontinuierlich normalisiert.

Folgende Gerausche sind normal und treten von Zeit zu Zeit auf:

« ,Blubberndes* Gerausch, das durch Kuhlmittel verursacht wird, das durch die Spulen des Gerats
flief3t.

* Brummen durch den Motor/Kompressor. Dieses Gerausch kann sich beim Anlassen des Motors
flr kurze Zeit verstarken.

*Klicks/ geringfugige Gerausche, die durch das Zusammenziehen und Ausdehnen von
Materialien aufgrund von Temperaturschwankungen entstehen.

* Betriebsgerausch des Ventilators, der die Luft im Inneren des Weinschranks zirkulieren lasst.

* Ungewdhnliche Gerausche sind in der Regel auf eine fehlerhafte Installation zurlckzuflhren.
Unter keinen Umstanden durfen die Heizkoérperrohre mit einer Wand, anderen Modbeln oder
anderen Rohren in Beruhrung kommen.

*Wird das Gerat in der offenen Kiche oder in Trennwanden aufgestellt, ist der
Betriebsgerauschpegel starker zu horen. Das liegt allerdings an der umgebenden Architektur
und nicht am Antrieb.

* Die individuelle Larmwahrnehmung hangt direkt mit der Umgebung zusammen, in der sich das
Gerat befindet, sowie mit dem jeweiligen Modell. Unsere Gerate entsprechen den
internationalen Standards fur ein solches Gerat und sind auf dem neuesten Stand des
technischen Fortschritts. Bitte denken Sie aber daran, dass das Gerausch des Kompressors und
des im System zirkulierenden Kaltemittels unvermeidlich ist.

298| Integral Cooking



Pando Weinschrank Deutsch

5.7. ABTAUUNG / HYGROMETRIE / LUFTUNG

Das Gerat verfugt Uber eine automatische Abtauung. Wahrend des ,Abschaltzyklus® taut der
Verdampfer auf der Rickseite des Gerats automatisch ab.

Kondenswasser wird in der Auffangwanne an der Rickseite des Gerats gesammelt und ein
Teil davon flieRt durch das Abflussloch in der Auffangwanne Uber dem Kompressor.

Die Warme wird von der Entladungsréhre oder dem Kompressor Ubertragen, wodurch das in
der Schale angesammelte Kondensat verdampft. Ein Teil des verbleibenden Wassers wird im
Inneren des Gerats flr die Luftfeuchtigkeit aufgefangen.

Durch dieses System wird die korrekte Luftfeuchtigkeit im Inneren des Gerats aufrechterhalten
- ein Faktor, den der Naturkork benétigt, um seine Dichtungseigenschaften und seine lange
Lebensdauer zu erhalten.

Das Gerat ist nicht vollstandig von auf3en abgedichtet: Durch den Drainageschlauch kann
Frischluft eindringen. Die Luft wird von einem oder mehreren Ventilatoren durch die
Zwischenraume zwischen den Regalbdden geleitet.

HINWEIS: Am Verdampfer kann sich Frost ansammeln, wenn das Gerat haufig gedffnet wird
und es sehr heil} ist oder sich das Gerat an einem sehr feuchten Ort befindet. Sollte der Frost
nicht innerhalb von 24 Stunden wieder verschwinden, muss das Gerat manuell abgetaut
werden*.

*MANUELLE ABTAUUNG:

Apague Schalten Sie den Winkuhler Gber das Bedienfeld aus und ziehen Sie dann den
Netzstecker. Falls der Weinkuhler in den Kiichenschrank eingebaut ist, und es technisch
maoglich ist, ist es ratsam, um Schaden an den Kichenmdbeln durch evt. beim Abtauvorgang
auslaufende Flussigkeiten zu vermeiden, das Gerat vor dem Abtauen aus dem Einbauschrank
herauszuholen, und es ausserhalb abzutauen. Wenn dies nicht méglich ist, GUberprifen Sie
bitte wahrend des Abtauvorganges mehrmals den Boden des Einbauschrank, und trocknen
Sie eventuell austretende FlUssigkeiten mit einem Tuch. Lassen Sie das Gerat 24 Stunden
lang vom Stromnetz getrennt, Gberprifen Sie wahrend dieser Zeit die Flussigkeiten, die beim
Abtauen innerhalb und auRerhalb des Weinkuhlers auftreten kdnnen, und reinigen Sie diese
mit einem trockenen Tuch, um so Schaden und das Auftreten von Schimmel zu vermeiden.
Nach 24 Stunden ist der Abtauvorgang vollstandig abgeschlossen, und Sie Konnen das Gerat
wieder ganz normal anschliefen und an seinem normalen Standort aufstellen.

WICHTIG:
Stellen Sie den Weinschrank, insbeso[\dere integrierte Modelle, nicht in der Nahe von
Warmequellen wie Gefrierschranken, Ofen, Herden usw. auf.

Dies kann dazu flhren, dass der Kompressor standig arbeitet und das Gerat eine Ubermallige

Menge an Eis produziert, wodurch der korrekte Betrieb der internen Ventilatoren und des
Kompressors selbst beeintrachtigt wird.
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5.8. TABELLE DER WEINAUSSCHANKTEMPERATUREN

Alle Weine reifen bei der gleichen Temperatur, die konstant zwischen 11 °C und 14 °C liegt.
In der nachstehenden Tabelle finden Sie die beste Trinktemperatur fir Weine:

EMPFOHLENE TEMPERATUREN ZUM SERVIEREN VON WEIN

SCHAUMWEINE Cava, Cremat, Champagner, Saumur, Sekt. 4-7°C
BESONDERE Milesimé Champagner. 9-8 °C
SCHAUMWEINE

LEICHTE WEISSE UND Penedes, Alvarifio, Sauvignon aus dem Elsass. 6-8 °C
TROCKENE WEINE

WEISSE Burgunder, Chardonnay aus Navarra und Katalonien, 9-12°C
HALBTROCKENE UND Gravés, Rioja, Aulese.

KOMPLEXE WEINE

WEISSE LIKORWEINE Sauternes, Spéatlese. 11-13°C
ROSE Kann sehr kalt serviert werden 5-8 °C
JUNGE ROTWEINE Loire, Rioja alavesa, Cbtes-du-Rhone 10-12°C
PINOT NOIR ROTWEINE Burgundy 16-17 °C
GEWOHNLICHE Bordeaux, Burgundy, Rioja 14-15°C
ROTWEINE

GRANDS CRUS Ribera del Duero, Cruz classé Bourdeaux, Cote-Rotie. 17-18 °C
BESONDERE WEINE Jerez fino (Sherry). 9-11°C
BESONDERE WEINE Amontillado Sherry, Oloroso Sherry, Madeira, Portwein. 15-16 °C
BESONDERE WEINE Vintage Port. 16-18 °C
BESONDERE WEINE Natirliche Stlweine 8-10°C

00| Integral Cooking



Pando Weinschrank Deutsch

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUR TEMPERATUR

Ihr Gerat wurde so konzipiert, dass es optimale Lagerbedingungen und/oder
Serviertemperaturen fur lhre Weine gewahrleistet.

Qualitatsweine bendtigen eine langere und mildere Reifung und brauchen besondere
Bedingungen, um ihr volles Potenzial zu erreichen.

Nur die ,Verkostungstemperatur® variiert je nach Weinsorte (siehe ,Tabelle mit den
Serviertemperaturen fur Wein“ oben). Genau wie in den naturlichen Kellern, die von den
Weinkellereien fur die langfristige Lagerung verwendet werden, ist nicht die exakte Temperatur
wichtig, sondern die ,Bestandigkeit® der Temperatur. Das heif3t, solange die Temperatur in
Ihrem Keller konstant ist (11 °C - 14 °C), werden lhre Weine in perfektem Zustand gelagert.
Nicht alle Weine werden durch die Alterung besser. Einige missen jung konsumiert werden
(2-3 Jahre), wahrend andere eine enorme Reifekapazitat haben (50 Jahre oder mehr). Alle
Weine haben einen optimalen Reifegrad. Erkundigen Sie sich bei lhrem Weinanbieter, um
diese Informationen zu erhalten.
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6. PFLEGE UND WARTUNG

WARNUNG: Sollten Sie das Gerat vor der Wartung oder Reinigung nicht vom Stromnetz
trennen, besteht die Gefahr eines Stromschlags oder einer Verletzung.

6.1. REINIGUNG DES GERATS

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, nehmen Sie den Stecker aus der Steckdose
und entfernen Sie alles, was sich darin befindet, einschliel3lich der Einlegebdden.

Waschen Sie die Innenflachen mit warmem Wasser und Natriumbikarbonat (Backpulver). Die
Lésung sollte etwa 2 Loéffel Natriumbikarbonat auf einen Liter Wasser betragen.

Waschen Sie die Regale mit einer milden Reinigungsldsung.

Trocknen Sie Uberschissiges Wasser mit Schwamm und Tuch ab, um den Bedienbereich zu
reinigen Displays / Fronttasten.

Waschen Sie die AuRenseite mit heillem Wasser und einem milden Flussigwaschmittel. Gut
ausspulen und mit einem weichen, sauberen Tuch abtrocknen.

Verwenden Sie fur die Reinigung von Edelstahlteilen keine Scheuerschwamme aus Metall oder
Scheuermittel. Es ist empfehlenswert, einen Universal-Edelstahlreiniger zu verwenden und
immer in Richtung der Maserung zu wischen.

Die Gummiabdichtung an der Tur sollte regelmafRig gereinigt werden, um Verfarbungen zu
vermeidenund um ihre Lebensdauer zu verlangern. Verwenden dafur Sie sauberes Wasser.
Uberprifen Sie nachder Reinigung der Dichtung, ob sie weiterhin gut und fest schlief3t.
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6.2. AKTIVKOHLE-GERUCHSFILTER

Nur fiir die Modelle:
PVZB 60-41
PVZB 180-110
PVZL 180-165

Der Aktivkohle-Luftfilter befindet sich im hinteren Teil des Fachs. Es wird empfohlen, einmal im
Jahr gegen einen neuen aus.

1 Entfernen Sie die Ablage vor dem Filter.
2 Halten Sie den Filter fest und drehen Sie ihn um 90° im oder gegen den Uhrzeigersinn, um ihn
zu entfernen.
3 Setzen Sie den neuen Filter in der vertikalen Position ein und drehen Sie ihn um 90° im
oder gegen den Uhrzeigersinn, bis er einrastet.

6.3. STROMAUSFALLE

Im Falle eines Stromausfalls werden alle Temperatureinstellungen automatisch gespeichert.
Wenn die Stromversorgung unterbrochen wird (Uberspannung, Stromunterbrechung usw.) und

das Gerat spater wieder eingeschaltet wird, wird es mit der zuletzt eingestellten Temperatur neu
gestartet.

Die meisten Stromausfalle dauern ein paar Stunden und sollten die Temperatur des Gerats
nicht beeintrachtigen, wenn Sie die Anzahl der Turdéffnungen minimieren. Sollte die

Stromversorgung flr einen langeren Zeitraum unterbrochen werden, mussen Sie Vorkehrungen
zum Schutz des Inhalts treffen.

HINWEIS: Egal, was die Ursache ist, wenn Sie eine abnormale Temperatur oder
Schwankungen der Luftfeuchtigkeit im Inneren des Gerats bemerken, kénnen nur lange und

haufige Exposition gegenlber diesen abnormalen Bedingungen negative Auswirkungen auf
Ihren Wein haben.
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6.4. BEI URLAUB / LANGERER ABWESENHEIT

Kurzer Urlaub: Lassen Sie das Gerat wahrend eines Urlaubs von weniger als drei Wochen in
Betrieb.

Langere Abwesenheit: Sollten Sie das Gerat mehrere Monate lang nicht benutzen, leeren Sie
es, schalten Sie es aus und trennen Sie es vom Stromnetz. Reinigen Sie das Innere und
trocknen Sie es gut ab. Um die Bildung von Schimmel und schlechten Gerlichen zu vermeiden,
lassen Sie die Tur einen Spalt breit offen und blockieren Sie sie, wenn nétig.

6.5. UMZUG DES GERATS / STANDORTWECHSEL

Ziehen Sie den Stecker des Gerats.

Nehmen Sie den Inhalt der Facher und alle abnehmbaren Teile aus dem Inneren heraus.
Heben Sie die verstellbaren FllRe auf den Sockel, um Beschadigungen zu vermeiden.

VerschlieRen Sie die Tlr und vergewissern Sie sich, dass sie verriegelt ist.
Transportieren Sie das Gerat nur in vertikaler Position. Schiitzen Sie aulerdem die Aul3enseite

des Gerats mit einer Decke oder ahnlichem.

6.6. ENERGIESPARTIPPS

* Wenn das Gerat uber einen langeren Zeitraum leer steht, wird empfohlen, es vom Stromnetz
zu trennen und nach einer sorgfaltigen Reinigung die Tur offen zu lassen, damit die Luft im
Schrank zirkulieren kann und Kondensation, Schimmel oder Geruche vermieden werden.

+ Das Gerat sollte an der kaltesten Stelle des Raumes, entfernt von warmeerzeugenden
Geraten und vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt aufgestellt werden.

+ Stellen Sie sicher, dass das Gerat gut beluftet ist. Blockieren Sie niemals die Luftauslasse.
Reinigen Sie den Verflissiger regelmafig von Staub und Schmutz.

« Offnen Sie die Tir nur bei Bedarf und so kurz wie méglich. Bewahren Sie den Wein ordentlich
auf.

« Uberfiillen Sie das Gerét nicht, damit die Luft richtig zirkulieren kann.
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Viele Ubliche Probleme sind leicht zu I6sen, so dass Sie den technischen Kundendienst nicht in
Anspruch nehmen mussen.
Probieren Sie die folgenden Lésungsvorschlage aus, bevor Sie den Kunden-/Kundendienst anrufen.

PROBLEM | MOGLICHE URSACHE LOSUNG
Das Gerat » Das Gerat ist nicht an den Netzanschluss SchlieRen Sie das Gerat an. Schalten Sie das
funktioniert angeschlossen. Gerat ein.
nicht. =Das Geréat ist ausgeschaltet. SchlieRen Sie den Thermomagneten / ICP an
= Die thermische Magneto- / ICP-Ausl6sung oder wechseln Sie die geschmolzene
oder eine durchgebrannte Sicherung. Sicherung.
Das Gerat - Die Temperatur wurde nicht richtig eingestellt. | Uberpriifen Sie die eingestellte Temperatur.
kdhlt nicht - Die Tir wird oft gedffnet. Offnen Sie die Tur nicht 6fter als notig.
ausreichend. | . Dje Tiir wurde nicht vollstandig geschlossen. | SchlieBen Sie die Tiir richtig.
«Die Tur ist nicht hermetisch verschlossen. Uberpriifen Sie die Turdichtung und reinigen
» Der Kondensator ist zu schmutzig. oder ersetzen Sie sie. Reinigen Sie den
«Die Entliftung ist blockiert oder zu staubig. Verflissiger, wenn ndétig. Lésen Sie die
Blockierungen und reinigen Sie den Staub.
Das Gerat « Die AuRRentemperatur ist Gberdurchschnittlich | Stellen Sie das Gerat an einen kiihleren Ort.
schaltet sich | hoch. Lassen Sie das Gerat eine Weile laufen, bis

haufig ein und
aus.

» Dem Geréat wurden viele Flaschen
hinzugefigt.

« Die Tur wird oft gedffnet.

= Die Tur wurde nicht vollstdndig geschlossen.
« Die Tur ist nicht hermetisch verschlossen.

die gewahlte Temperatur erreicht ist.

Offnen Sie die Tur nicht 6fter als nétig.
SchlieRen Sie die Tur sorgfaltig.

Uberpriifen Sie die Turdichtung und reinigen
oder ersetzen Sie sie.

Das Licht Das Gerat ist nicht an den Netzanschluss Schlielen Sie das Gerat an
schaltetsich | angeschlossen. SchlieRen Sie den Thermomagneten / ICP an
nicht ein. Zlindung eines Thermomagneten / ICP oder oder wechseln Sie die geschmolzene
einer geschmolzenen Sicherung. Sicherung.
Das Licht wurde von der Frontplatte getrennt. Schliel3en Sie das Licht tiber die Frontplatte
Das Licht funktioniert nicht richtig. an. Technischen Kundendienst anrufen
Vibrationen. = Das Gerat wurde nicht richtig nivelliert. Nivellieren Sie das Gerat mit den
verstellbaren FiRen.
Das Gerat Rasselgerausche kénnen vom Kuhimittelfluss herriihren, was normal ist. Am Ende eines jeden

erzeugt Larm.

Zyklus konnen Sie gurgelnde Gerausche hdren, die durch das Einstromen von Kihimittel in das
Gerat verursacht werden. Wenn Temperaturschwankungen auftreten, kann das
Zusammenziehen und Ausdehnen der Innenwande knisternde Gerausche verursachen —

.Knacken®“.

Das Gerat wurde nicht richtig nivelliert

< Nivellieren Sie das Gerat mit den
verstellbaren FiRen.

Die Tur lasst | Die TUr wurde umgedreht und nicht richtig = Prufen Sie das Turscharnier und bauen Sie
sich nicht eingebaut. es wieder richtig zusammen.
Qgﬂﬁlggen Die Umrandung ist schmutzig. Die Regalboden | = Reinigen Sie die Tirdichtung.

sind nicht in Position.

Das Gerat wurde nicht richtig nivelliert

Die Flaschen sind gréRer als empfohlen und
stoRen gegen die Tur

* Prifen Sie die Regalbdden und bauen Sie
sie wieder richtig zusammen.

* Nivellieren Sie das Gerat mit verstellbaren
Fiflden.
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PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG
Nur beim Model |. propieren Sie, die Steuerelemente mit * Wenn das Problem weiterhin besteht,
PVMZ 15-9 werden | einem ,Reset* zuriickzusetzen. (Trennen | "ufen Sie den technischen Support an.
die Fehlercodes E1, Sie das NETZWERK-SOCKET-Laufwerk
E2,E3, E4,88 fir 5 Minuten)
angezeigt.

Andere MODELLE
Fehlercodes E1, E2,
E3, E4, E5, E6, 88

* Probieren Sie, die Steuerelemente mit
einem ,Reset" zurlickzusetzen. (Trennen
Sie das NETZWERK-SOCKET-Laufwerk
far 5 Minuten)

» Wenn das Problem weiterhin besteht,
rufen Sie den technischen Support an.

Der Alarm ertént und
die vordere
Temperaturanzeige
blinkt.

War die Tur langer als 2 Minuten gedffnet?

Wenn ja, schlieen Sie die Tdr.

«Ist dies nicht der Fall, dann ist die
Temperatur gestiegen oder unter die
eingestellte Temperatur gefallen. Dies
kénnte folgende Grunde haben: Die Tur
wird oft gedffnet.

Die Entluftung ist blockiert oder zu staubig.
Ein langer Stromausfall im Netz

Dem Gerat wurden viele Flaschen
hinzugefugt.

Offnen Sie die Tir nicht 6fter als nétig.
Beseitigen Sie Blockierungen und
entfernen Sie Staub.

Lassen Sie das Gerat eine Weile laufen,
bis die gewahlte Temperatur erreicht ist.

Der Alarm ertont und
die vordere
Temperaturanzeige
blinkt NICHT.
(Tiiralarm)

Die Tur ist seit mehr als 2 Minuten gedffnet

Schlie3en Sie die Tur oder driicken Sie
die EIN/AUS-Taste, um den Alarm
abzuschalten. Der Alarm stoppt, wenn die
Tar geschlossen wird.

Das Symbol ,HH“ oder
LLL wird auf dem
Display

und/oder mit einem
Piepton angezeigt

Die Temperatur auf dem Bildschirm
.Display” liegt auerhalb des zulassigen
Bereichs.

Rufen Sie den autorisierten technischen
Support an

Kondenswasser an
der AuBenseite des
Turglases

Hohe Luftfeuchtigkeit in der Umgebung

In Zeiten hoher Luftfeuchtigkeit kdnnen
Wassertropfen auf der Au3enseite des
Turglases erscheinen. Diese
verschwinden, wenn die Luftfeuchtigkeit
sinkt. Es empfiehlt sich, das Gerat an
einem Ort mit ausreichender Bellftung,
an einem trockenen Ort und / oder mit
Klimaanlage aufzustellen.

Die Temperatur auf
dem Display entspricht
nicht der realen
Temperatur

Temperaturdifferenzverhaltnis zwischen
den beiden Zonen aulRerhalb des Bereichs.
Groler als 10 °C

Geringerer Temperaturunterschied
zwischen den Zonen
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Pando Weinschrank Deutsch

1. Welche Lagerbedingungen sind fiir Sammler und Verbraucher von gutem Wein wichtig?
Licht, Feuchtigkeit, Temperatur und Vibration.

2. Was ist die ideale Temperatur fur Wein?
Die ideale Lagertemperatur fur Wein ist 11 °C — 14 °C (52 °F~57 °F). Allerdings ist jede
Temperatur zwischen 5 °C~20 °C (41 °F~68 °F) in Ordnung, solange sie konstant ist.

3. Was ist die ideale Luftfeuchtigkeit fur Wein?
Eine Luftfeuchtigkeit zwischen 60 %-70 % ist ein ausgezeichneter Bereich fur die
Weinlagerung. Eine hohe Luftfeuchtigkeit halt die Feuchtigkeit in der Flasche und verhindert so
die Verdunstung durch den Korken. Eine zu hohe Luftfeuchtigkeit ist oft die Ursache fur die
Entwicklung von Mikroorganismen, die den Wein vorzeitig altern und sogar verderben konnen.

4. Die Lagertemperatur scheint oft um 2 oder 4 Grad zu schwanken.

Das ist normal: Kleine Temperaturunterschiede sind notwendig, um das Gerat richtig
funktionieren zu lassen. Wenn das Gerat den Abtauzyklus beginnt, kann die Temperatur leicht
ansteigen. Wenn das Kuhlsystem wieder in Betrieb genommen wird, sinkt die Temperatur
wieder.

Diese Anderungen treten innerhalb eines kurzen Zeitraums auf, und ihre Auswirkungen auf die
Haltbarkeit des Weins sind minimal. Flussigkeiten neigen dazu, eine durchschnittliche
Temperatur mit einer Marge von +/- 2°C zu halten. Wenn die Temperatur eines
Swimmingpools beispielsweise 25 °C betragt und die Auldentemperatur in der Nacht auf 18 °C
sinkt, wird die Wassertemperatur nicht so stark schwanken. Am frihen Morgen sind es nur
22 °C.

5. Es hat sich Wasser auf dem Boden oder an der Riickseite des Gerats angesammelit.
Stellen Sie sicher, dass der Abflussschlauch im Inneren des Gerats korrekt an der
Wasserauffangschale auf der Rlckseite angebracht ist. Wenn dieser in Ordnung ist, missen
Sie bei hoher Luftfeuchtigkeit das Uberschissige Wasser mit einem Schwamm aufwischen.

6. Auf der Innenwand des Gerats ist Wasser.
In Zeiten mit hoher Luftfeuchtigkeit kann dies passieren, wenn die Tur zu haufig gedffnet wird.

7. Das Gerat scheint sich nie auszuschalten: Es ist immer in Betrieb.
Vergewissern Sie sich, dass die Tur richtig geschlossen ist.

8. Dampf/Kondensation an der Glastiir.
Dies kann in sehr feuchten Zeiten passieren, insbesondere im Sommer.
Prufen, dass das Gerat gemald den Anweisungen im Handbuch installiert wurde,insbesondere
in Bezug auf die Beluftung, die fur einen optimalen Betrieb und zur Vermeidungvon Ausfallen
sehr wichtig ist.

Was Kondensation an der Aullenseite der Glastur betrifft, so ist dies unter bestimmten
Umstanden normal und natlrlich, wenn eine hohe Aulentemperatur, eine hohe relative
Luftfeuchtigkeit, ein Raum oder eine Kiche ohne angemessene Beliftung, ein lange
geschlossener Raum und die kalte Tur des Schranks Kondensation erzeugen.
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Deutsch Pando Weinschrank

9. Die Motoren der Innenraumliifter schalten sich ein und aus, auch wenn die eingestelite

Temperatur erreicht ist.
Um die Luftzirkulation und die eingestellte Temperatur im Inneren des Gehauses
aufrechtzuerhalten, schalten sich die Innenventilatoren ein und aus, wenn der Kompressor
im Modus ,Dynamisches Klima“ eingeschaltet ist. Der Ventilator schaltet sich etwa alle 20
Sekunden ein und aus. Dies ist normal und dient der Luftzirkulation sowie der Sicherstellung
des Betriebsstatus der Ventilatoren. Wenn der Ventilator vollstandig ausgeschaltet ist und
den Zyklus nicht beendet, funktioniert er nicht. Der Modus ,Dynamisches Klima®“ ist
werkseitig voreingestellt.

10. Das Bedienfeld scheint nicht zu funktionieren.
Das Bedienfeld dieses Gerats verfugt Uber eine automatische Sperre, um unerwinschte
Manipulationen an den Einstellungen zu vermeiden. Sie wird automatisch aktiviert, nachdem
das Bedienfeld 2 Minuten lang nicht berihrt wurde. Um das Bedienfeld zu entsperren,
dricken Sie die Tasten ft'Jr 5 Sekunden gleichzeitig.

11. Die Ventilatoren sind standig in Betrieb. Ist das normal?
Um die Luftzirkulation und die eingestellte Temperatur im Inneren des Gehauses
aufrechtzuerhalten, schalten sich die Innenventilatoren ein und aus, wenn der Kompressor
im Modus ,Dynamisches Klima“ eingeschaltet ist. Der Ventilator schaltet sich etwa alle 20
Sekunden ein und aus. Dies ist normal und dient der Luftzirkulation sowie der Sicherstellung
des Betriebsstatus der Ventilatoren. Die Ventilatoren sind kontinuierlich in Betrieb. Wenn der
Ventilator aufhért zu laufen und den Zyklus nicht beendet, funktioniert der Ventilator nicht.

12. An der unteren Rickseite (Kompressorbereich) hat sich Eis gebildet, das den
Ventilator blockiert und zu einer Fehlfunktion des Gerats flihrt.
Prifen Sie, ob der untere Teil oder in der Nahe, insbesondere bei Einbaumodellen, ein
anderes Gerat steht, das Warme erzeugt, wie z. B. ein Gefrierschrank, ein Backofen usw.
DER WEINSCHRANK DARF NICHT AN DIESEN ORTEN AUFGESTELLT WERDEN.
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Pando Weinschrank

Deutsch

9. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110

Anzahl der Abschnitte 1 2 2 2 2
Weinlagerflaschen mit vollen
Schiebeboden - Gesamt 9 16 41 165 110
Hohe der Flaschen (mm) 300 300 300 300 300
Nr. Tabletts herausnehmbar Holz Haya 6 (fijas) 5 6 15 14
Nr. Tabletts feste Abteilung 3 - - - -
Tabletts mit Gleitfiihrungen - - 5 14 14
Temp. Bereich (°C/°F) 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
Temp. oBel;elch - Zone eins (oben oder 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5~20°C
links) (°C/°F)
Temp. Bsre:ch - Zone zwei (unten oder NA 5~20°C 5~20°C 5~20°C 5-20°C
rechts) (°C/°F)
Abtauen
(Automatisch/Halbautomatisch/Manuell/ Automatisch Automatisch Automatisch Automatisch Automatisch
Frostfrei)
Desodorierungsfunktion - . . .
Aktivkohlefilter No No Si Si S
Reversibilitat der Tir No Si Si Si Si
Turoffnungswinkel 165° 225° 180° 225° 225°
Anti UV Glas Si Si Si Si Si
Anzahl der Schichten fiir die Glastur 3 3 3 3 3
Gehartetes Glas Si Si Si Si Si
Beliiftung (Beliiftung der Vordere Vordere Vordere Belu}:ﬁgdirt‘)euchs Belu\fﬁ;di':uchs
Kiichenzeile/Vordersockelliiftung) Beluftungsbuchse | Beliiftungsbuchse | Bellftungsbuchse 3 eg
Tiefe und Hohe Sockel_DxH (mm) 100x95 94x94 120x90 - -
ProduktgroBe (HxBxT) 825x150x525 825x295x581 825x595x581 1802x595x700 | 1792x595x550
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Pando Weinschrank

PVZB PVZB PVZB PVZL PVZB
15-9 30-16 60-41 180-165 180-110

VerstellmaBe_HxBxT (mm) >830 x 156 x >550 | >830 x 300 x >600 | >830 x 600 x >600 - -
Speichervolumen gesamt (1) 22 54 133 400 318
Energie-Effizienzklasse / 2021 G F F G G
Klimaklasse (Temp.-Bereich) N, ST N, ST N, ST N, ST N, ST
Minimale Umgebungstemperatur, fiir die
das Kiihlgerat geeignet ist (°C) 16 16 16 16 16
Maximale Umgebungstemperatur, fiir die 38 38 38 38 38

das Kiihlgerat geeignet ist (°C)

Nennstromversorgung

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

220-240V~ /50Hz

Verbrauch LED-Innenleuchte (W) 0.15W 0.5W 0.7W 0.7wW 0.7W
Leistungsaufnahme (W) 55W 50w 65W 130W 155W
Stromstarke (A) 0.4A 0.3A 0.5A 0.9A 1.1A
Energieverbrauch (kWhlj.r) 106 93 100 173 151
Verdichter NORMAL INVERTER INVERTER INVERTER INVERTER
Kaltemittel Typ R600a R600a R600a R600a R600a
Akustische Klasse (A-D) C C C D C
Schall LwA (dB(A) re 1 pW) 38 38 38 44 38
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Wir von INOXPAN S.L. danken |Ihnen, dass Sie sich flir unsere Marke entschieden haben und dass Sie einem
Pando-Produkt vertrauen, einem Standard fir Qualitat, Design und Innovation, einer Marke, die ihre Urspriinge und
Verpflichtungen ehrt.

BEDINGUNGEN FUR DIESE GARANTIE:

Dieses Produkt wird mit einer Garantie von 3 Jahren ab dem Kaufdatum geliefert, die alle Produktfehler
abdeckt, die seine Leistung beeintrachtigen. Zu deren Validierung ist es zwingend erforderlich, dem offiziellen
Kundendiensttechniker die Kaufrechnung oder das Kaufticket vorzulegen.

Wahrend des oben genannten Zeitraums verpflichtet sich das Unternehmen, jedes defekte Teil, dessen Ursache auf
einen Mangel oder einen Herstellungsfehler des Produkts zurickzuflhren ist, kostenlos zu reparieren oder zu
ersetzen, um es wieder funktionstiichtig zu machen, sowie die erforderlichen Arbeitskosten und Ausgaben fir die
Reparatur oder den Ersatz zu Gbernehmen.

AUSSCHLUSSE VON DER PANDO GARANTIE:

Alle folgenden Fallszenarien sind nicht von der Garantie abgedeckt und kénnen ebenso zu deren Erléschen
fihren, sodass der Benutzer dann alle Material-, Arbeitskosten sowie Reisekosten des Servicepersonals selbst
tragen muss:

- Die Installation des Gerates an sich, sowie die Durchfihrung von Wartungs- und Reinigungsarbeiten.

- Schaden und/oder Defekte am Gerat, welche auf eine unsachgemasse Installation oder Nutzung des
Produktes zurtickzufuihren sind.

- Ausfélle oder Defekte, die durch Nichtbeachtung oder Nichteinhaltung der Sicherheitshinweise, der
Produktverwendung und der Empfehlungen in der Wartungsanleitung verursacht werden.

- Immer dann, wenn das Produkt auf eine gewerbliche oder nicht wohnwirtschaftliche Nutzung ausgerichtet ist,
fur die es nicht vorgesehen ist.

- Funktionsstérung des Produkts, die durch Nichteinhaltung der in den Gerateanleitungen angegebenen
Anweisungen, Empfehlungen und/oder Normen verursacht wurde.

- Probleme, die durch ein ungeeignetes Produkt oder die Installation von Rauchkanalen entstehen

- Probleme und Fehler, die durch Transport oder Umzlige und/oder Produkthandhabung durch nicht autorisiertes
Personal als das dieses Unternehmens oder der Marke Pando entstehen.

- Beulen, Dellen, Kratzer oder zerbrochene Glaser

- Andere Fremdkérper, die im Inneren oder an der Aul3enseite des Produkts vorhanden sind

- Das Produkt oder damit verbundene Peripheriegerate, wie z. B. Reihenschlussmotoren, sind mdglicherweise
nicht zuganglich, weil Elemente den einfachen und sicheren Zugang behindern. Alle notwendigen Mittel fir
einen Zugang durch den von Pando autorisierten Ingenieur gehen auf Rechnung und Verantwortung des
Benutzers.

= Verdrahtung unzureichend Handhabung und interne Motoranschlisse, Fernbedienung oder Dach und
Dunstabzugshaube.

- Verschleild von Dekorteilen, wie z. B. Beleuchtungsschirme, Filter und Lampen.

- Rost, Flecken, Farbtonveranderungen, die durch die Verwendung ungeeigneter, nicht empfohlener korrosiver
Reinigungsmittel ohne den richtigen Schutz, wie jene, die chemische Korrosionsmittel enthalten, und/oder durch
die Einwirkung der Meeresbrise (Salpeter) entstehen.

- Probleme oder Funktionsstérungen, die durch Schwankungen der Hauptstromversorgung oder durch nattrliche
und zuféllige Ursachen, wie z. B. Stiirme, Blitzeinschlag, Erdbeben, Uberschwemmungen usw. entstehen

- Produkte, die aus dem Wiederverkauf stammen, gebrauchte Gerate oder Displays, deren Herstellungsdatum
mehr als zwei Jahre zurickliegt.

INOXPAN, S.L. ist ausdrucklich von jeglicher Haftung fir eventuelle direkte oder indirekte Schaden an Personen
oder Materialien befreit, die durch unsachgemafie Handhabung und Verwendung des Produkts entstehen.

Offizieller Pando-Kundenservice

SPANIEN, PORTUGAL UND ANDORRA: SONSTIGE LANDER / AUTRES PAYS
@ n ey} EN

https://www.pando.es/en/after-sales-services/
FR

https://www.pando.es/fr/service-apres-vente/

https://www.pando.es/asistencia-tecnica/
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW U PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN

PVZB 15-9
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW U PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES / INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKWU N PASMEPbI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW U PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN

PVZB 60-41
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW U PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW N PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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ESQUEMAS INSTALACION Y COTAS / ESQUEMAS DE INSTALAGAO E COTAS /SCHEMAS
INSTALLATION ET COTES /INSTALLATION DIAGRAMS AND DIMENSIONS / DIAGRAMMIDI

INSTALLAZIONE E DIMENSIONI / CXEMbl YCTAHOBKW U PA3BMEPbBI / INSTALLATIONS
DIAGRAMME UND ABMESSUNGEN
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DISTRIBUCION BOTELLAS / DISTRIBUICAO DE GARRAFAS / DISTRIBUTION DE

BOUTEILLES / BOTTLES DISTRIBUTION / DISTRIBUZIONE DELLA BOTTIGLIA /
CXEMA YKNTAOKW BYTbIJIOK / FLASCHENAUFTEILUNG

PVZB 15-9
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DISTRIBUCION BOTELLAS / DISTRIBUICAO DE GARRAFAS / DISTRIBUTION DE

BOUTEILLES / BOTTLES DISTRIBUTION / DISTRIBUZIONE DELLA BOTTIGLIA /
CXEMA YKNAOKW BYTbIJIOK / FLASCHENAUFTEILUNG

PVZB 60-41

3005

a76.4

3005

276.4

EEEEEEEEEEEEE
EESESEESEESEEE
EEESSEEESEEEEE 165

Integral Cooking ’325



DISTRIBUCION BOTELLAS / DISTRIBUICAO DE GARRAFAS / DISTRIBUTION DE

BOUTEILLES / BOTTLES DISTRIBUTION / DISTRIBUZIONE DELLA BOTTIGLIA /
CXEMA YKNTAOKW BYTbIJIOK / FLASCHENAUFTEILUNG

PVZB 180-110
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Pando

integralcooking

C/ Can Carmany, 1
Pol. Ind. Nord,
08310 ARGENTONA
(Barcelona - Spain)

INOXPAN S.L

Tel. +34 93 757 94 11
Fax +34 93 757 96 53
www.pando.es
com.pando@pando.es
Export: export@pando.es
Tel. 93 741 55 11

ww.pando.es

SERVICIO POSVENTA
Espana, Portugal y Andorra
www.pando.es/asistencia-tecnica/

Oy
SERVICE APRES VENTE
AFTERSALES SERVICE

Otros paises

Autres pays / Other countries
www.pando.es/en/after-sales-services/

=i Certificacion del Sistema de Gestion de la Calidad
Environmental Management System Certification

UNE-EN ISO 14001:2015
_SGS ES20/208675

=%, Sistema de Gestion de la Calidad
0 Quality Manage ment System
UNE-EN ISO 9001: 2015

" SGS ES19/86566
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