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1.1.	 Avvertenze di sicurezza e 
potenziale pericolo

	> Se questa apparecchiatura sostituisce un’altra già 
esistente che deve essere  messa da parte o smal-
tita, assicurarsi che essa non diventi una pericolosa 
trappola per i bambini. 

	> Questa apparecchiatura è progettata per raffred-
dare bevande e cibi ed è destinata all’utilizzo dome-
stico.

	> Questo apparecchio è destinato alla refrigerazio-
ne e conservazione di alimenti freschi e surgelati in 
ambiente domestico. Ogni altro uso è improprio.

	> L’apparecchio non è concepito per funzionare con 
temporizzatori esterni o con sistemi di comando a 
distanza.

	> L’apparecchiatura deve essere installata seguen-
do le istruzioni riportate nella Guida all’installazione 
in particolare vanno mantenute libere da ostruzioni 
le aperture di ventilazione dell’apparecchiatura o 
nella struttura ad incasso.

	> L’apparecchiatura è dotata di un sistema di illu-
minazione a luce concentrata con lampade Led. Non 
guardare all’interno delle lampade quando sono ac-
cese per evitare possibili danni alla vista.

	> Questa avvertenza è riportata anche sull’etichetta 
incollata all’interno della porta del frigorifero.

	> Quando il freezer è in funzione non toccare le su-
perfici interne in acciaio con le mani umide o bagna-
te, in quanto la pelle potrebbe attaccarsi alle superfi-
ci particolarmente fredde.

	> Non usare apparecchi elettrici di alcun tipo all’in-
terno degli scomparti per la conservazione dei cibi.

	> Durante il riposizionamento dei ripiani non avvici-
nare le dita alla guida di scorrimento del ripiano.

	> Non posizionare contenitori di liquidi infiammabili 
nelle vicinanze dell’apparecchiatura.

	> Non tentare mai di spegnere una fiamma/incen-
dio con acqua: spegnere l’apparecchio e coprire la 
fiamma con una coperta ignifuga.

	> Non toccare gli elementi riscaldanti all’esterno 
dell’apparecchio.

	> Spegnere completamente l’apparecchiatura stac-
candola dalla presa della corrente durante operazio-
ni di pulizia. Se la spina non è facilmente raggiungi-
bile è opportuno scollegare l’interruttore omnipolare 
relativo alla presa cui l’apparecchiatura è collegata.

	> I componenti dell’imballaggio possono essere pe-
ricolosi per i bambini: non permettere loro di giocare 
con  sacchetti, films plastici e polistirolo.

	> Qualsiasi   riparazione deve essere effettuata da 
un tecnico qualificato.

	> Questo apparecchio non è da intendersi adatto 

all’uso da parte di persone (incluso bambini) con ri-
dotte capacità fisiche, sensoriali o mentali, o prive 
di esperienza e conoscenza, a meno che siano state 
supervisionate o istruite riguardo all’uso dell’appa-
recchio da una persona responsabile della loro si-
curezza. I bambini dovrebbero essere supervisionati 
per assicurarsi che non giochino con l’apparecchio.

	> Non danneggiare i tubi del circuito refrigerante 
dell’apparecchio.

	> Non introdurre nell’apparecchio bombolette spray 
o recipienti che contengano propellenti o sostanze 
infiammabili.

	> La quantità di gas refrigerante contenuta nel vo-
stro apparecchio è indicata nella targhetta d’identifi-
cazione posta all’interno dell’apparecchio. Nel caso 
in cui il cavo di collegamento elettrico dovesse subire 
danni, è necessario sostituirlo, coinvolgere il servizio 
assistenza clienti autorizzato o un elettricista qualifi-
cato ad eseguire questa operazione.

	> Installazioni o riparazioni eseguite da personale 
non autorizzato, possono potenzialmente creare pe-
ricolo per l’utente e danni all’apparecchio.

	> Le riparazioni vanno eseguite dal servizio assi-
stenza clienti autorizzato.

	> È consentito usare solo parti di ricambio originali 
del costruttore. Solo con l’impiego di detti compo-
nenti il costruttore garantisce che i requisiti di sicu-
rezza del prodotto siano rispettati.

	> Le riparazioni devono essere eseguite solo dal 
produttore, servizio assistenza   autorizzato o altra 
persona qualificata.

	> Collegare l’apparecchio a una presa a 3 poli colle-
gato alla terra

	> Non rimuovere il polo di messa a terra.
	> Non utilizzare un adattatore.
	> Non utilizzare una prolunga.
	> Scollegare la fonte di alimentazione da tutti i di-

spositivi prima dell’intervento.
	> Se il CAVO DI ALIMENTAZIONE è danneggiato, 

deve essere sostituito dal produttore, un servizio di 
assistenza autorizzato o altra persona qualificata in 
modo da evitare pericoli.

	> I bambini devono essere sorvegliati per assicu-
rarsi che non giochino con l’apparecchio.

	> Non modificare l’apparecchio.
	> Non inserire oggetti metallici appuntiti (posate o 

utensili) nelle feritoie.
	> Non toccare (specialmente con le mani bagnate) o 

mettere direttamente in bocca i cibi congelati.
	> Non conservare sostanze infiammabili, esplosive 

o che evaporano.
	> Non conservare sostanze esplosive, come bom-

bolette spray con propellente infiammabile all’inter-
no dell’apparecchio.

1.	 INDICAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA E PER L’AMBIENTE
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	> Le bottiglie con alta percentuale di alcol devono 
essere ben chiuse e in posizione verticale.

	> Le sostanze organiche, acide e gli oli eterei posso-
no corrodere le superfici in plastica e le guarnizioni 
se a contatto per lungo tempo.

	> Non tirare mai il cavo per staccare la spina.

1.2.	 Nell’impiego quotidiano
	> Le operazioni di pulizia e manutenzione, destinate 

ad essere effettuate dall’utilizzatore, non devono es-
sere effettuate dai bambini senza sorveglianza.

	> Non sbrinare o pulire mai l’apparecchio con una 
pulitrice a vapore. Il vapore può raggiungere parti 
elettriche e provocare un cortocircuito. Pericolo di 
scarica elettrica!

	> Non utilizzare oggetti appuntiti o affilati per ri-
muovere gli strati di brina o ghiaccio. E’ possibile 
danneggiare i raccordi del circuito refrigerante, che 
rende inservibile l’apparecchio.

	> Il gas fuoriuscendo per effetto della pressione, 
può provocare irritazioni agli occhi.

	> Non usare impropriamente lo zoccolo, i casset-
ti estraibili, le porte ecc. quale punto di appoggio o 
come sostegno.

	> Controllare che non rimangano incastrati oggetti 
nelle porte.

	> Per la pulizia estrarre la spina d’alimentazione o 
disinserire l’interruttore di sicurezza. Evitare di eser-
citare trazioni sul cordone elettrico, ma impugnare 
correttamente la spina.

	> Conservare alcool ad alta gradazione in un con-
tenitore ermeticamente chiuso, e posto in posizione 
verticale.

	> Evitare che olii o grassi imbrattino parti plastiche 
o le guarnizioni delle porte. I grassi aggrediscono il 
materiale plastico e la guarnizione della porta diven-
tano fragili e porose.

	> Non ostruire le aperture di passaggio dell’aria di 
aerazione dell’apparecchio.

	> Permettere l’uso dell’apparecchio solo a bambini 
in età di 8 anni o superiore. Sorvegliare i bambini du-
rante la pulizia e la manutenzione.

	> In accordo alle attuali normative, i bambini tra i 
3 e gli 8 anni possono prelevare o caricare gli ali-
menti dall’apparecchio, ma si sconsiglia altamente di 
permettere ai bambini sotto agli 8 anni di effettuare 
queste operazioni e in generale di utilizzare l’appa-
recchio.

	> Tenere lontani i bambini inferiori agli 8 anni, se 
non continuamente sorvegliati, e assicurarsi che non 
giochino con l’apparecchio.

	> Non utilizzare dispositivi meccanici, elettrici, chi-
mici diversi da quelli raccomandati dal produttore 
per accelerare il processo di sbrinamento.

1.	 INDICAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA E PER L’AMBIENTE

	> Non danneggiare il circuito di refrigerazione, (nel 
caso possa essere accessibile).

	> Non utilizzare apparecchi elettrici all’interno de-
gli scomparti per la conservazione dei cibi, se questi 
non sono del tipo raccomandato dal costruttore.

	> In caso di danneggiamento del circuito di refrige-
razione evitare l’utilizzo di fiamme libere ed aerare 
opportunamente il locale.

	> Non utilizzare l’apparecchio o parti di esso diver-
samente da quanto indicato nel presente manuale.

	> L’apertura della porta per lunghi periodi può cau-
sare un notevole aumento della temperatura negli 
scomparti dell’apparecchio.

	> Pulire regolarmente le superfici che possono ve-
nire a contatto con cibo e sistemi di drenaggio ac-
cessibili.

	> Conservare la carne cruda e il pesce in contenitori 
adatti in frigorifero, in modo che non venga in contat-
to con altri alimenti o ci goccioli sopra.

	> Se l’apparecchio viene lasciato vuoto per lunghi 
periodi, spegnerlo, scongelarlo, pulirlo, asciugarlo 
e lasciare la porta aperta per evitare lo sviluppo di 
muffa al suo interno.

	> Durante l’uso non appoggiare sull’apparecchio 
oggetti metallici appuntiti come coltelli, forchette 
cucchiai e coperchi.

	> Sulle parti in vetro non utilizzare detergenti abra-
sivi o corrosivi (es. prodotti in polvere, smacchiatori 
e spugnette metalliche).

	> Non sedersi sull’apparecchio.
	> Non appoggiarsi o sedersi sulla porta o su even-

tuali cassetti aperti.
	> Non fare leva sulla porta o sulla maniglia per spo-

stare l’apparecchio.
	> Non utilizzare apparecchi elettrici (ad es. phon per 

i capelli...) o spray per lo sbrinamento che potrebbero 
deformare le parti in plastica.

	> Non usare in nessun caso l’apparecchio per rin-
frescare l’ambiente.

	> Staccare sempre dalla rete elettrica l’apparecchio 
in caso di guasto, manutenzione o durante la pulizia.

	> Non conservare nel congelatore liquidi in lattine o 
contenitori di vetro.

	> Non appoggiare oggetti pesanti sulla sommità 
dell’apparecchio.
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TIPOLOGIA DEL VINO TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE TEMPO DI CONSERVAZIONE

Vini Novelli da 12 a 14 °C 6 mesi

Spumanti dolci da 8 a 10 °C 1 anno

Vini Rosati da 10 a 14 °C 1 anno

Vini Frizzanti da 10 a 12 °C 1-2 anni

Vini Bianchi normali da 10 a 14 °C 1-2 anni

Vini Rossi leggeri da 12 a 14 °C 2 anni

Spumanti Secchi da 8 a 10 °C 2 anni

Spumanti Classici da 8 a 10 °C 3-4 anni

Vini Bianchi Vigorosi o Barricati da 8 a 12 °C 3-5 anni

Vini Rossi normali da 14 a 16 °C 3-5 anni

Vini Rossi Vigorosi o Barricati da 14 a 18 °C 7-10 anni

Vini Passiti o Liquorosi da 16 a 18 °C 10-15 anni

9.3.	 Tempo di conservazione
Il miglioramento nel tempo del vino e la sua durata in generale dipende dalle caratteristiche della varietà e tipo-
logia di appartenenza.
Viene di seguito indicato il periodo ottimale di conservazione e di invecchiamento per le diverse tipologie nelle 
condizioni ideali di conservazione offerte dalla vostra apparecchiatura. 
In ogni caso seguite  i suggerimenti offerti dal produttore della bottiglia, in particolare per i vini più pregiati.
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9.4.	 Temperature di degustazione
Come regola generale si considera per i bianchi una 
temperatura di servizio ottimale tra i 10 °C e i 12 °C 
(50 °F e 53,6 °F) e per i rossi tra i 12 e 14 °C (53,6 e 
57,2 °F). Alcuni vini, tuttavia, possono offrire il meglio 
di loro stessi a temperature più elevate o più basse.
Va anche tenuto presente che, durante l’estate, si 
preferisce generalmente degustare i vini un pò più 
freddi che in inverno. Più in particolare va conside-
rato che: 

Vini Bianchi
I vini bianchi non vanno di norma serviti a tempera-
ture alte, essendo essi generalmente più acidi dei vini 
rossi e poco tannici, e risultando quindi più gradevoli 
a basse temperature.
Si preferisce servire questi vini tra i 10 °C (50 °F) e i 
14 °C (57,2 °F). I vini bianchi giovani, freschi e aroma-
tici possono essere serviti anche a 10 °C (50 °F) men-
tre quelli meno aromatici a 12 °C (53,6 °F).  Le tempe-
rature tra i 12 °C (53,6 °F) e i 14 °C (57,2 °F)vengono 
invece riservate ai vini bianchi morbidi e maturi che 
sono stati affinati per qualche anno in bottiglia. Tem-
perature di degustazione più elevate favorirebbero l’esal-
tazione del carattere dolce del vino a discapito dell’acidità 
e sapidità che sono considerate caratteristiche gradevoli 
e desiderate di questo tipo di vino.

Vini Rosati
Il vino rosato viene servito alle stesse temperature 
dei vini bianchi. Va notato tuttavia che questi vini pos-
sono presentare un certo contenuto di tannino e quin-
di risultare più gradevoli a temperature più elevate.
Si servono quindi tra i 10 °C (50 °F) e i 12 °C ((53,6 °F), 
se giovani e freschi,  e tra 12 °C (53,6 °F) e i 14 °C 
(57,2 °F) se più robusti e maturi. 

Vini Novelli
Per la loro particolare tecnica di vinificazione i vini 
novelli hanno una bassa tannicità e sono quindi più 
gradevoli se serviti tra i 12  °C (53,6  °F) e i 14  °C 
(57,2 °F). 

Vini Rossi
Possedendo per natura una più elevata tannicità e 
una più bassa acidità i vini rossi vengono di norma 
serviti a temperature più alte.
Quelli giovani più poveri in tannino si servono soli-
tamente fra i 14 °C e i 16 °C (57,2 e 60,8 °F), mentre 
quelli più corposi e ricchi di tannicità vengono serviti 
anche a 18 °C (64,4 °F). Alcuni vini affinati per anni 
in bottiglia, ancora corposi e tannici, possono essere 
serviti a 18 °C (64,4 °F) o addirittura a 20 °C (68 °F). 
I vini rossi giovani poco tannici e poco strutturati ri-
sultano invece gradevoli alle temperature più basse, 
fra i 12 °C e i 14 °C (53,6 e 57,2 °F).

Vini Spumanti
È difficile fornire indicazioni valide per la grande va-
rietà di spumanti esistenti. Come regola generale gli 
spumanti più dolci e aromatici  vanno serviti a tem-
perature più basse, fino a 8 °C (46,4 °F), mentre gli 
spumanti più tannici possono essere serviti a tempe-
rature più alte, fino a 14 °C (57,2 °F).
Gli spumanti secchi vengono di norma serviti 
fra gli 8  °C e i 10  °C (46,4 e 50  °F). Anche gli 
spumanti “classici” vengono di norma serviti a 
queste temperature, che tuttavia possono arri-
vare anche a 12 °C (53,6 °F) nel caso di spumanti 
affinati per lungo tempo. 
E’ bene comunque sempre seguire, particolar-
mente per i vini più pregiati, i suggerimenti e le 
raccomandazioni del produttore della bottiglia. 

Vini Liquorosi e Passiti
Questo tipo di vini puo’ essere servito a temperature 
tra 16 °C e 18 °C (60,8 e 64,4 °F), tuttavia, secondo 
i gusti personali, per attenuare il sapore dolce dei 
passiti, questo può essere servito anche a tempera-
tura di 10 °C (50 °F).

Gestione temperature di servizio per vini spuman-
tizzati e Champagne 
Per garantire un utilizzo efficiente della cantina vini 
dal punto di vista energetico, è importante conside-
rare la posizione e la temperatura di conservazione 
dei diversi tipi di vino. Nel caso di vini spumantizza-
ti e champagne, che richiedono una temperatura di 
servizio più bassa rispetto alla temperature di con-
servazione sopra descritte, è consigliabile adottare 
specifiche strategie di posizionamento all’interno 
della cantina.
In una cantina a due vani, i vini spumantizzati e cham-
pagne destinati al servizio dovrebbero essere collo-
cati nel vano inferiore. Questo consente di sfruttare 
al meglio le caratteristiche costruttive della cantina, 
poiché il freddo tende a depositarsi verso il basso, 
permettendo così di mantenere più facilmente una 
temperatura più bassa in questo vano.  La tempera-
tura ideale di servizio per questi vini si aggira intorno 
ai 4° centigradi. Tuttavia, è importante notare che se 
il vano inferiore è impostato per mantenere una tem-
peratura di 4° centigradi per il servizio immediato, 
nonostante la cantina sia equipaggiata con resisten-
ze di bilanciamento sarà difficile, se non impossibile, 
mantenere una temperatura di conservazione ade-
guata nel vano superiore sopra i 14° centigradi.  Que-
sto accade perché la bassa temperatura nel vano 
inferiore influisce sull’ambiente del vano superiore, 
riducendo la sua capacità di raggiungere  o mante-
nere temperature più elevate, necessarie per la con-
servazione ottimale di altri tipi di vini.

9. CONSERVAZIONE DEI VINI
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11.	RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

11.1.	 Guida alla risoluzione dei problemi
Se notate anomalie nel funzionamento della vostra 
apparecchiatura, utilizzate questa guida prima di 
chiamare il servizio assistenza: vi potrà aiutare a ri-
solvere personalmente il problema o fornirà impor-
tanti informazioni da trasferire al servizio assistenza 
per assicurare un servizio più rapido ed efficace.

Messaggio “Call Service”

Un problema di funzionamento viene di norma indi-
cato dal display.
I problemi che non possono essere risolti dall’uten-
te, vengono segnalati attraverso un codice di guasto 
e il messaggio “Call Service” (chiamare Assistenza 
Tecnica).

L’apparecchiatura non funziona

L’apparecchiatura è collegata alla rete di alimenta-
zione elettrica?
Arriva corrente alla presa di alimentazione?
Il tasto ON/OFF  è attivato?
Il condensatore è pulito? Vedere pag. 31

Le temperature interne sono più alte del 
normale

Il display vi segnala qualche codice di guasto? Vedere 
pag. 33.
La temperatura è regolata in modo corretto?
Il condensatore è pulito? Vedere pag. 31
Le porte o i cassetti sono rimasti aperti per lungo 
tempo?
Sono state recentemente inserite grosse quantità di 
alimenti?

L’apparecchiatura rimane in funzione per un 
lungo periodo di tempo

Tener presente che nelle giornate molto calde e con 
temperature elevate nel locale è normale che il com-
pressore rimanga in funzione per periodi prolungati. 
Le porte o i cassetti sono rimaste aperte per lungo 
tempo?
Sono state recentemente inserite grosse quantità di 
alimenti?
Il condensatore è pulito? Vedere pag. 31.
Verificate che le porte siano ben chiuse e che gli ali-
menti o i contenitori non impediscano la loro perfetta 
chiusura.

Si sentono rumori strani

È normale sentire rumori legati al funzionamento 
dei ventilatori o dei compressori o durante la fase di 
sbrinamento. 
La rumorosità può essere più accentuata anche in 
funzione del posizionamento dell’apparecchiatura e 
dell’ambiente circostante.

Si forma condensa all’interno e dall’esterno

Se il clima è molto umido, la comparsa di un po’ di 
condensa è normale. L’apertura della porta o dei 
cassetti per periodi prolungati può contribuire alla 
formazione di condensa.
Assicuratevi in ogni caso che le porte siano sempre 
chiuse perfettamente.

 
Il vano presenta brina o ghiaccio

Avete lasciato aperte le porte per un lungo periodo?
Le porte non chiudono perfettamente?
Se le porte non chiudono perfettamente contattate 
il vostro installatore. Nel caso di formazione di bri-
na o di ghiaccio, dovuta ad aperture frequenti e pro-
lungate delle porte, disattivare per un certo tempo 
le funzioni agendo sul relativo pulsante del pannel-
lo di controllo. Attendere che la brina o il ghiaccio si 
sciolgano, quindi estrarre il cassetto ed asciugare le 
pareti ed il fondo del vano.

Notate odori sgradevoli all’interno

Pulite l’apparecchiatura completamente seguendo le 
istruzioni.
Coprite ermeticamente tutti gli alimenti. Non conser-
vate cibo per periodi prolungati.

La porta si apre con difficoltà

L’apparecchiatura è stata progettata per permetter-
ne la chiusura ermetica. Quando la porta è chiusa si 
può verificare una situazione di vuoto: in questo caso 
è necessario attendere qualche secondo perché la 
pressione si riequilibri, prima di aprire la porta.
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Messaggio sul display Descrizione Anomalia

Interr.Corrente!
Interruzione prolungata dell’energia elettrica
l’apparecchiatura si riavvia automaticamente segnalando le temperature più calde 
registrate. Premere il pulsante ALARM  per disattivare l’allarme sonoro

Porta Fr. Aperta
Porta aperta
il messaggio appare dopo un minuto dall’apertura della porta

TriMode Aperto
Cassettone aperto
il messaggio appare dopo un minuto dall’apertura del cassettone

Cant.TroppoCalda
Vano Wine Cellar troppo caldo
vedi cap. “11. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“ a pag. 32

CantTroppoFredda
Vano Wine Cellar troppo freddo
attendere 12 ore: se l’anomalia persiste rivolgersi all’Assistenza Tecnica

Ris.Troppo Calda
Vano Cantina troppo caldo
vedi cap. “11. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“ a pag. 32

Ris.TroppoFredda
Vano Cantina troppo freddo
attendere 12 ore: se l’anomalia persiste rivolgersi all’Assistenza Tecnica

Fr troppo caldo
Vano TriMode (modalità Frigorifero) troppo caldo
vedi cap. “11. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“ a pag. 32

Fr troppo freddo
Vano TriMode (modalità Frigorifero) troppo freddo
attendere 12 ore: se l’anomalia persiste rivolgersi all’Assistenza Tecnica

FrescoTroppoCald
Vano TriMode (modalità Crisper-Fresco) troppo caldo
vedi cap. “11. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“ a pag. 32

FrescoTroppoFred
Vano TriMode (modalità Crisper-Fresco) troppo freddo
attendere 12 ore: se l’anomalia persiste rivolgersi all’Assistenza Tecnica

TModeTroppoCaldo
Vano TriMode (modalità Freezer) troppo caldo
vedi cap. “11. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“ a pag. 32

TMdeTroppoFreddo
Vano TriMode (modalità Freezer) troppo freddo
attendere 12 ore: se l’anomalia persiste rivolgersi all’Assistenza Tecnica

Codice guasto...
Codice di guasto
rivolgersi all’Assistenza Tecnica

Check condenser

Check Condenser
Ogni 6 mesi compare sul display il messaggio “CHECK COND.”, pulire il condensa-
tore e premere per 5 secondi il tasto ENTER  per il reset.

11.2.	 Indicazioni di anomalia che possono apparire sul display
	> In caso di anomalia toccare il tasto ALARM  e il display visualizzerà il messaggio di anomalia con il 

proprio codice numerico di errore (vedi tabella seguente).

	> Il messaggio rimane visualizzato per 3 secondi, successivamente ricomparirà la schermata HOME.

	> Per bloccare il messaggio sulla schermata, premere sul display il tasto INFO 
Modalità 
Bottle Cooler   

On O�

. Il messaggio rimarrà sul 
sulla schermata per 30 secondi, poi ritornerà la schermata HOME.

	> Nel caso compaiano più messaggi di errore, il display visualizzerà in sequenza di tempo i vari messaggi di 
anomalia.
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1.1.	 For your safety
	> If this appliance is replacing an existing appliance 

which must be removed or disposed of, make sure 
that it does not become a dangerous trap for chil-
dren by cutting its power supply cable and rendering 
it impossible to close the door. 

	> This appliance is designed to refrigerate bever-
ages and foods and is intended for domestic use.

	> This appliance is for refrigeration and conserva-
tion of fresh and frozen foods in the home. Any other 
use is considered inappropriate.

	> This appliance is not designed to operate with ex-
ternal timers or with remote-control systems.

	> The appliance must be installed by following the 
instructions in the Installation Guide, particular care 
should be taken not to obstruct the vent openings of 
the appliance and of the built-in units.

	> The appliance features a concentrated lighting 
system with LED lamps. Do not stare at these lamps 
when they are on, as this could damage your vision.

	> This warning is also included on the label attached 
to the inside of the refrigerator door.

	> When the freezer is operating, do not touch the 
interior stainless steel surfaces with wet or damp 
hands, as skin may stick to the very cold surfaces.

	> Do not use any type of electrical equipment inside 
the food storage compartments.

	> When positioning the shelves, do not place fingers 
in the shelf slide guides.

	> Do not position containers of flammable liquids 
near the appliance.

	> Never attempt to extinguish a flame/fire with wa-
ter: turn off the appliance and cover the flame with a 
fireproof blanket.

	> Do not position containers of flammable liquids 
near the appliance.

	> Completely switch off the appliance and unplug 
the power supply cable during cleaning operations. 
If the plug is not easily reached, it is a good idea to 
disconnect the omnipolar switch that controls the 
socket that the appliance is connected to.

	> Packaging materials can be dangerous for chil-
dren: do not allow children to play with plastic bags, 
plastic film or polystyrene.

	> Any repairs must be performed by a qualified ser-
vice technician.

	> This appliance is not intended for use by persons 
(including children) with reduced physical, senso-
ry or mental capabilities or lack of experience and 
knowledge unless they have been given supervision 
or instruction concerning the use of the appliance by 
a person responsible for their safety. Children should 

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

	> Do not damage the appliance’s refrigerant circuit 
pipes.

	> Do not store explosive substances, such as aer-
osol cans with a flammable propellant, inside this 
appliance.

	> The amount of refrigerant gas contained in your 
appliance is indicated on the identification plate lo-
cated inside the appliance. If the power cord of this 
appliance is damaged, it must be replaced by the 
manufacturer, customer service or a similarly quali-
fied person.

	> Improper installations and repairs may put the 
user at considerable risk.

	> Repairs must be carried out by the authorized 
customer service.

	> Only original spare parts from the manufacturer 
can be used. Only with the use of these components 
does the manufacturer guarantee that the safety re-
quirements of the product are complied with.

	> Repairs may be performed by the manufacturer, 
authorized customer service or a similarly qualified 
person only.

	> Plug the appliance into a grounded 3-poles outlet.
	> Do not remove the ground pole.
	> Do not use an adapter.
	> Do not use an extension cord.
	> Disconnect power to all units before servicing.
	> If the POWER CORD is damaged, it must be re-

placed by the manufacturer, an authorized service 
centre or a similar qualified person in order to avoid 
any hazards.

	> Children must be supervised to make sure they do 
not play with the appliance.

	> Do not modify this appliance.
	> Do not insert pointed metal objects (kitchen uten-

sils or tools) into the slots in the appliance.
	> Do not touch (especially with wet hands) frozen 

products or put them in your mouth directly.
	> Do not store flammable, explosive or volatile sub-

stances inside the appliance.
	> Do not store explosive substances, such as spray 

bottles with flammable propellants, in the appliance.
	> Bottles containing beverages with a high alcohol 

content must be tightly closed and stored vertically.
	> Organic compounds, acids and essential oils can 

corrode the seals and plastic surfaces if left in con-
tact with them for extended periods.

	> Do not pull on the cable to unplug the appliance.

1.	 IMPORTANT SAFETY AND ENVIRONMENTAL INFORMATION
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1.2.	 Important information when using 
the appliance

	> Cleaning and maintenance meant to be per-
formed by the user must not be carried out by unsu-
pervised children.

	> Never defrost or clean the appliance with a steam 
cleaner! The steam may penetrate electrical parts 
and cause a short-circuit. Risk of electric shock!

	> Do not use pointed or sharp-edged implements to 
remove frost or layers of ice. You could damage the 
refrigerant tubes.

	> Leaking refrigerant may cause eye injuries or ignite.
	> Do not misuse the plinth, pull-out drawers, doors, 

etc. as a point of support or as a support.
	> Take care that no objects get stuck in the doors.
	> Before cleaning the appliance, pull out the power 

cord plug or turn off the safety switch. Do not pull out 
the power cord plug by tugging on the power cord.

	> Store high-percentage alcohol tightly closed and 
standing up.

	> Keep plastic parts and the door seal free of oil and 
grease. Otherwise, parts and door seal will become 
porous.

	> Never cover or block the appliance’s ventilation 
openings.

	> Allow the use of the appliance only to children 
aged 8 years or older. Supervise children during 
cleaning and maintenance.

	> According to current regulations, children be-
tween 3 and 8 years of age may remove food from 
or load it into the appliance, but we highly discourage 
allowing children under 8 years of age to perform 
these operations or to use the appliance in general.

	> Keep children under the age of 8 at a safe distance 
unless they are constantly supervised and make 
sure that they do not play with the appliance.

	> Do not use mechanical, electrical or chemical de-
vices other than those recommended by the manu-
facturer to speed up the defrosting process.

	> Do not damage the cooling circuit (if it can be 
accessed).

	> Do not use electrical appliances inside the food 
storage compartments, if these are not those rec-
ommended by the manufacturer.

	> In the event of damage to the cooling circuit, avoid 
the use of open flames and ventilate the area properly.

	> Do not use the appliance or parts of it in any way 
other than those specified in this manual.

	> Keeping the door open for long periods can cause 
the temperature in the appliance compartments to 
rise considerably.

	> Perform cleaning of surfaces that may come into 
contact with food and accessible drainage systems 
regularly.

1.	 IMPORTANT SAFETY AND ENVIRONMENTAL INFORMATION

	> Store raw meat and fish in suitable containers in 
the refrigerator, so that it does not come into contact 
with other food or drip onto it.

	> If the appliance is left empty for long periods of 
time, switch it off, defrost it, clean it, dry it and leave 
the door open to prevent the development of mould 
inside.

	> Never rest sharp metal objects such as knives, 
forks, spoons and lids on the appliance during use.

	> Do not use abrasive or corrosive cleaning agents 
(e.g. scouring powders, stain removers or metallic 
scouring pads and sponges) on glass parts.

	> Do not sit on the appliance.
	> Do not sit or lean on the door or on any open 

drawers.
	> Do not put pressure on the door or handle to move 

the appliance.
	> Do not use electrical appliances (e.g. hair dryers) 

or sprays for defrosting which may ruin the plastic 
parts.

	> Do not use the appliance to cool rooms for any 
reason.

	> Always unplug the appliance in the event of a mal-
function or when performing cleaning or maintenance.

	> Do not keep liquids in tins or glass containers in 
the freezer.

	> Do not place heavy objects on top of the appliance.
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TYPE OF WINE CONSERVATION TEMPERATURE TIME OF CONSERVATION

New wines (Vin Nouveau) from 12 to 14 °C 6 months

Sweet sparkling wines from 8 to 10 °C 1 year

Rosé from 10 to 14 °C 1 year

Semi-sparkling wines from 10 to 12 °C 1-2 years

Normal white wines from 10 to 14 °C 1-2 years

Light red wines from 12 to 14 °C 2 years

Dry sparkling wines from 8 to 10 °C 2 years

Classic sparkling wines from 8 to 10 °C 3-4 years

Barrique and Vigorous white wines from 8 to 12 °C 3-5 years

Normal red wines from 14 to 16 °C 3-5 years

Barrique and Vigorous red wines from 14 to 18 °C 7-10 years

Straw wines or Liquorous wines from 16 to 18 °C 10-15 years

9.3.	 Time of conservation
Improvement of wine over time and its duration usually depends on the character of the variety and its type.
The following chart shows the best period of conservation and aging for various types in ideal conservation 
conditions offered by your appliance. 
In any case, follow the suggestions offered by the bottle producer, in particular for the finest wines.
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9.4.	 Consumption temperature
As a general rule, white wines should be served at a 
temperature between 10 and 12 °C (50 and 53.6 °F) 
and red wines between 12 and 14 °C (53.6 and 57 °F).
Some wines may however be best enjoyed at higher 
or lower temperatures.

You should also keep in mind that, during the summer, 
wine is generally enjoyed at lower temperatures than 
during the winter.
You should also consider the following: 

White wines
White wines are normally not served at high tem-
peratures, since they are generally more acidic 
that red wines and not very tannic. Therefore 
they are more enjoyable at low temperatures.
It is preferable to serve these wines between 10 
and 14 °C (50 and 57.2 °F). Young, fresh and aro-
matic wines can also be served at 10 °C (50 °F), 
while less aromatic ones are served at 12  °C 
(53.6  °F). Temperatures between 12 and 14  °C 
(53.6 and 57.2 °F) are for soft, mature white wines 
that have been aged for some years in the bottle.
Higher temperatures would favour the exaltation of 
the sweet character of the wine, at the expense of the 
acidity and flavour, which are considered pleasant 
and desirable characteristics of this type of wine.

Rosé
Rosé wine is served at the same temperature as 
white wines. It should be noted that these wines may 
include a certain amount of tannin and may therefore 
be preferable at higher temperatures.
Therefore, they are served between 10 and 12 °C (50 
and 53.6 °F), if young and fresh, and between 12 and 
14 °C (53.6 and 57.2 °F) if robust and mature. 

New wines (Vin Nouveau)
Due to the special processing they undergo, new 
vintage wines contain a low tannin content and are 
therefore more enjoyable if served between 12 and 
14 °C (53.6 and 57.2 °F). 

Red wines
Since they contain more tannin and are less acidic, 
red wines are normally served at higher tempera-
tures. Younger wines with less tannin are normally 
served between 14 and 16 °C (57.2 and 60.8 °F), while 
more full-bodied ones that are more tannic may be 
served at up to 18 °C (64.4 °F). Some wines that have 
aged for years in the bottle, still full-bodies and tannic, 
may be served at 18 °C (64.4 °F) or even 20 °C (68 °F). 
Young red wines with little tannin and slightly struc-
tured may be enjoyable at lower temperatures, be-
tween 12 and 14 °C (53.6 and 57.2 °F).

Sparkling wines
It is difficult to provide instructions to cover the wide 
variety of sparkling wines in available. As a general 
rule, sweeter and more aromatic sparkling wines 
should be served at lower temperatures, down to 
8 °C (46.4 °F), whereas more tannic sparkling wines 
may be served at higher temperatures, up to 14 °C 
(57.2 °F).
Dry sparkling wines are usually served between 
8 and 10 °C (46.4 and 50 °F). “Classic” sparkling 
wines are normally served at these tempera-
tures, which may be as high as 12  °C (53.6  °F) 
for sparkling wines that have been aged for some 
time. 
It is however advisable, especially for finer wines, 
to follow the suggestions and recommendations 
of the winemaker on the bottle. 

Liqueur and straw wines
These types of wines can be served at temperatures 
between 16 °C and 18 °C (60.8 and 64.4 °F), depend-
ing on personal tastes, to attenuate the sweet taste 
of straw wines, it can also be served at 10 °C (50 °F).

Service temperature management for sparkling 
wines and Champagne 
To ensure energy-efficient use of the wine cellar, it is 
important to consider the location and storage tem-
perature of the different types of wine. In the case 
of sparkling wines and champagne, which require a 
lower serving temperature than the storage tempera-
tures described above, it is advisable to adopt specific 
positioning strategies within the wine cellar.
In a two-compartment wine cellar, sparkling wines 
and champagnes intended for service should be 
placed in the lower compartment. This makes the 
best use of the cellar’s design features, as the cold 
tends to settle downwards, making it easier to main-
tain a lower temperature in this compartment. The 
ideal serving temperature for these wines is around 
4° centigrade.
However, it is important to note that if the lower com-
partment is set to maintain a temperature of 4° cen-
tigrade for immediate service, despite the fact that 
the cellar is equipped with balancing resistors, it will 
be difficult, if not impossible, to maintain an adequate 
storage temperature in the upper compartment above 
14° centigrade. 
This happens because the low temperature in the 
lower compartment affects the environment of the 
upper compartment, reducing its ability to reach or 
maintain higher temperatures necessary for the opti-
mal storage of other types of wine.

9. CONSERVATION OF WINES
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11.	TROUBLESHOOTING

11.1.	 Troubleshooting Guide
If you notice any malfunctioning of your appliance, 
use this guide before calling for service. This guide 
can help you to solve the problem on your own or 
could provide important information that you can 
convey to the Service technician in order to ensure 
rapid and effective repair.

“Call Service” message

A malfunction is usually indicated by a message on 
the display.
Problems that cannot be resolved by the user 
are signalled through a malfunction code and the 
“Call Service” message.

The appliance does not work

Is the appliance connected to the electrical power 
supply?
Is electrical power being supplied from the electrical 
socket?
Is the ON/OFF  key activated?
Is the condenser clean? See page 31

The internal temperatures are higher than 
normal

Does the display show a malfunction code? See 
page 33.
Is the temperature adjusted correctly?
Is the condenser clean? See page 31
Were the doors or drawers open for a long period of 
time?
Were large quantities of food recently placed inside?

The appliance keeps running for a long time

Bear in mind that during very hot weather and with 
very high temperatures in the room it is normal for 
the compressor to remain on for extended periods 
of time. 
Were the doors or drawers open for a long period of 
time?
Were large quantities of food recently placed inside?
Is the condenser clean? See page 31
Check that the doors are closed and that food or con-
tainers are not keeping the door from fully closing.

If you hear unusual noises

It is normal to hear noise from the fans or compres-
sors during the defrost phase. Noise could be more 
marked depending on the position of the appliance 
and the surrounding environment.

Condensation forms both inside and out

If the atmospheric conditions are very humid or 
damp, the formation of condensation is normal. 
Opening the door or drawers for extended periods of 
time can contribute to the formation of condensation.
In any case, make sure that the doors are always 
fully closed.

 
The compartment has frost or ice

Did you leave the doors open for a long period of 
time?
Are the doors closing completely?
If the doors do not fully close, contact your installer. 
In the event of frost or ice build-up due to frequent 
and extended opening of the doors, deactivate for 
some time the functions acting on the relative button 
on the control panel. Wait until the frost or ice melt, 
then remove the drawer and dry the sides and bot-
tom of the compartment.

Unpleasant odours inside the refrigerator

Clean the appliance thoroughly according to the in-
structions.
Hermetically cover all of the food. Do not store food 
for extended periods of time.

The doors are difficult to open

The appliance was designed to permit hermetic clo-
sure. When the door is closed, a vacuum condition 
can be created: in such an event, it is necessary to 
wait a few seconds until the pressure balances be-
fore opening the door.
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Display message Malfunction description

Power Failure
Extended interruption of electrical power
The appliance starts up again automatically and indicates the highest recorded 
temperatures. Press the ALARM  button to deactivate the sound alarm

Door open
Door open
This message appears when the door has been open for a few minutes.

TriMode OPEN
Drawer open
This message appears few minutes from the drawer opening.

Cellar too warm
Cellar (Wine Cellar) compartment too warm
See chap. “11. TROUBLESHOOTING“ on page 32

Cellar too cold
Cellar (Wine Cellar) compartment too cold
wait for 12 hours: if the malfunction persists, call Customer Service for advice.

Cantina too warm
Cantina compartment too warm
See chap. “11. TROUBLESHOOTING“ on page 32

Cantina too cold
Cantina compartment too warm
wait for 12 hours: if the malfunction persists, call Customer Service for advice.

Fridge too warm
TriMode compartment (refrigerator mode) too warm
See chap. “11. TROUBLESHOOTING“ on page 32

Fridge too cold
TriMode compartment (refrigerator mode) too cold
wait for 12 hours: if the malfunction persists, call Customer Service for advice.

Refrigerator too warm
TriMode compartment (cooler mode) too warm
See chap. “11. TROUBLESHOOTING“ on page 32

Refrigerator too cold
TriMode compartment (cooler mode) too cold
wait for 12 hours: if the malfunction persists, call Customer Service for advice.

TriMode too warm
TriMode compartment (freezer mode) too warm
See chap. “11. TROUBLESHOOTING“ on page 32

TriMode too cold
TriMode compartment (freezer mode) too cold
wait for 12 hours: if the malfunction persists, call Customer Service for advice.

Error Code...
Functional problems
Contact Technical Service.

Check condenser

Check Condenser
Every 6 months the display shows the message “CHECK COND.”, clean the condenser 
and press and hold the ENTER button  for 5 seconds to reset.

11.2.	 Malfunction messages appearing on the display
	> In the event of a malfunction, touch the ALARM  button and the display will show the fault message with 

its error code (see following table).

	> The message will be shown for 3 seconds, then it will go back to the HOME screen.

	> To block the message on the screen, press the INFO button 
Modalità 
Bottle Cooler   

On O�

 on the display. The message will remain on the 
screen for 30 seconds, then it will go back to the HOME screen.

	> In the event that there is more than one error message, the display will show the different fault messages 
in chronological order.
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