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La Cave a vin de service KRUPS est destinée au stockage de bouteilles de vin dans la période qui précede
leur ouverture. Cet appareil au design élégant a été congu pour un usage domestique et n’est pas indiqué
pour un usage intensif ou de longue durée. La fonction « service » est destinée a conserver de facon
optimum vos bouteilles avant ouverture. En aucun cas cette cave ne permet de stocker des bouteilles pour
de la maturation dans une durée qui excéderait un an.

A Attention :

Le constructeur n'assume aucune responsabilité en cas de dommages provoqués par :
* 'emploi erroné et non conforme aux utilisations prévues ;

* des réparations effectuées en dehors des centres d’aprés-vente agréés ;

* |la détérioration du cable d'alimentation ;

* |a détérioration de tout composant de la machine ;

* |'utilisation de piéces détachées et d’accessoires non originaux ;

* des interventions a l'intérieur de I'appareil.

Dans tous ces cas la garantie n’est plus valable.

Consigne de sécurité :
Ne mettez jamais les parties sous tension en contact avec I'eau : risque de court-circuit !

Emploi prévu :
La machine a été congue uniquement pour le stockage de bouteille de vin en milieu domestique.
Il est interdit d’apporter des modifications techniques et d’avoir un usage illicite de I'appareil.

Alimentation en courant :
Branchez la cave a vin uniquement sur une prise de courant adéquate.
La tension doit correspondre a celle qui est indiquée sur la plaque de 'appareil.

Cable d’alimentation :
N'utilisez jamais la cave a vin si le cable d'alimentation est défectueux.

Faites remplacer immédiatement le cable et/ou la fiche défectueux par un centre service, afin d’éviter
tout danger.

Ne faites pas passer le cable d’alimentation par des coins et des arétes aigués ni sur des objets trés
chauds ; évitez le contact avec I'huile.

Ne soulevez ni tirez la cave a vin en la tenant par le cable.

Ne sortez pas la fiche en la tirant par le cable ; ne la touchez pas avec les mains ou les pieds mouillés.
Evitez de faire pencher librement le cable d'alimentation a travers des tables ou des étagéres.

Protection d’autres personnes :

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I'utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller
les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Les enfants ne sont pas conscients des dangers liés aux appareils électroménagers.
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Utilisation de cette notice :
Conservez ce mode d’emploi dans un lieu sir et joignez-le a la machine si une autre personne doit I'utiliser.

Composants de I'appareil

Appareil Cave a vin de service.
Compartiment de stockage

Clayettes porte-bouteilles

Porte vitrée

Poignée d’ouverture de la porte
Panneau de commandes

5. Ecran de controle de température

6. Touches de sélection de la température V et A

rOdDPE

7. Touche d'éclairage ¢ et de sélection degré Celsius ou Fahrenheit
Grille de ventilation
Pieds réglables

Choix de ’emplacement :
Votre cave de service peut étre placée sur votre plan de travail ou sur le sol.

©w

Avant de mettre en service votre appareil, vérifiez que I'endroit choisi réunit les conditions suivantes :

Choisissez un plan d'appui bien nivelé.

Choisissez un environnement disposant d’une prise de courant facile a atteindre.

Prévoyez une distance minimum de 10 & 15 cm autour des parois de I'appareil.

Protégez-le de I'exposition directe aux rayons de soleil.

N'utilisez pas la cave a vin en plein air.

N’installez pas la cave a vin sur des surfaces tres chaudes ni a proximité de flammes libres.

* % F  F X %

Votre appareil doit étre débranché.

Ajustements des pieds :

Pour une installation optimum votre cave est dotée de pieds ajustables.

Vous pouvez par rotation ajuster leur hauteur afin de garantir la stabilité de I'appareil.

Une fois votre cave a vin installée, vous pouvez la mettre sous tension.

Lors de sa mise en route ou remise en route aprés un arrét prolongé votre cave nécessite une
journée pour atteindre une température de stockage.
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Votre cave permet d’afficher des températures en degrés Fahrenheit ou en degrés Celsius (°F / °C). Pour
passer d'un mode a l'autre il vous faut presser 10 secondes sur le bouton sélecteur de lumiere.

a) Choix de la température

Avec votre cave a vin de service vous allez pouvoir choisir la température qui convient le mieux pour stocker
VOS vins.

Vous trouverez dans la partie « Bien choisir sa température » un guide qui vous permettra d’utiliser au mieux
la température en fonction de vos vins.

Pour ajuster la température il vous suffit de presser I'une des touches 6.

La température selectionnée clignote pendant 5 secondes puis I'écran de contréle indique la température
dans le compartiment.

b) Eclairage
Votre cave de service est équipée d’'un éclairage. Il peut-étre activé ou désactivé en pressant la touche 7.

Comment bien conserver ses vins?

Emmanuel Delmas - grand sommelier - vous explique comment optimiser votre vin.

Grace a la cave a vin de service KRUPS, vous allez pouvoir offrir a vos vins des conditions optimums avant
leur ouverture.

INTRODUCTION :

Le saviez-vous ? Le vin connait principalement 3 grandes périodes avant son ouverture.

1) LA MATURATION :

Appelée aussi vieillissement, elle est la premiére étape pour un vin. Vieilli, stocké a I'abri de la lumiere dans
une température idéalement située entre 10 et 14°C, le vin évolue a son rythme et connait différentes
phases. Pendant cette période, I'humidité ambiante doit étre maitrisée afin de ne pas abimer le bouchon
sensible a son environnement.

« Pendant ses 1éres années, le vin trouve ses marques, et peut connaitre des phases de sommeil
avant de se réveiller. Aprés quelques années, dépendant de son potentiel de garde, le vin est en
phase d’«apogée», moment le plus propice a sa dégustation, car patiné par le temps, le vin offre
toute sa plénitude. »

2) LA CONSERVATION « SERVICE » :

« Arrivé a son apogeée, le vin a besoin d’un peu de temps avant sa dégustation afin de s’ouvrir en
douceur. Elément vivant, le vin apprécie de ne pas étre brusqué. Ainsi, la bouteille s’imprégnera de la
température avant son ouverture, afin de pouvoir révéler ses meilleurs atouts, son bouquet et sa
complexiteé. »
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Une fois votre vin « vieilli » et ses ardmes développés, il peut-étre placé hors de la cave de garde a une
température de service. La cave a vin Krups permet d’atteindre la température idéale qui évitera d’altérer le
travail effectué au long de la maturation.

3) LE CHAMBRAGE :

Le chambrage est I'ultime étape avant la dégustation. Il s’agit d’ouvrir le vin afin d’optimiser sa température
et d’opérer une rapide oxydation qui aide a déployer ses ardbmes.

« Le chambrage permet au vin de s’ouvrir en douceur au contact de I’air. Le fait d’ouvrir la bouteille,
permet au vin de se révéler et de s’imprégner de I'ambiance de la piéce. Son bouquet évoluera en
douceur, sa structure se détendra, et sa trame tannique commencera a se fondre. Apreés plusieurs
heures de « chambrage », I’architecture du vin se met en place, et offre a la dégustation toute sa
plénitude. »

UTILISATION DE LA CAVE A VIN DE SERVICE ET SELECTION
DE LA TEMPERATURE :

Votre cave a vin de service va vous permettre de préserver au mieux votre vin avant de le déguster. Que
cela soit pour avoir a portée de main dans votre cuisine une bouteille issue de votre propre cave, ou pour
stocker quelques semaines des bouteilles achetées chez votre caviste, la cave a vin de service KRUPS
assurera a votre vin des conditions idéales.

Sélection de la température.
Plusieurs choix de température sont possibles en fonction des vins et du nombre de vins différents que vous
placerez dans votre cave a vin.

Vous souhaitez stocker différents vins dans votre cave de service?

Comme lors de la maturation dans une cave naturelle, vous pouvez stocker différents types de vin dans
votre cave de service. Une température de 12°C — en ligne avec celle du vieillissement permettra a vos vins
de se conserver sans dommage.

Vous souhaitez stocker un seul type de vin dans votre cave de service ?

Voici les températures idéales pour chacun des vins :
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Bien choisir sa température :

8°C |Champagnes classiques, sur la fraicheur et 'acidité.
Vins blancs secs et mordants, emplis de fraicheur (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Vins rosés

10°C |Vins blancs moelleux et liquoreux (Sauternes, Jurancon, Vendanges Tardive...)

11°C |Champagnes millésimés

12°C |Vins blancs de garde, opulents et de belle minéralité (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savennieres...)

13°C |Cuvées de prestige de Champagne (Krug ®, Bollinger Vieilles vignes Francaises®)

14°C |Vins dits oxydatifs, opulents et complexes (Vins jaunes, Vins de voile...)

15°C |Vins rouges tendres et souples (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C |Vins de Bourgogne, vins rouges €élégants, sur le fruit et persistants de moyenne garde.

17°C |Vins de Bordeaux, vins rouges complexes, et tanniques

N’oubliez pas !

Pour bien apprécier votre vin voici quelques astuces :

LE CARAFAGE ET LA DECANTATION :

Le carafage n'est autre que le fait de verser le vin dans une carafe dans le but de I'aérer, afin de libérer les
molécules du vin et ses arbmes, permettant une oxygénation maximale.

Cette opération s'établit surtout pour les vins jeunes, aux ossatures charpentées, aux tanins austeres et aux
acidités prononcées.

Elle ne saurait étre bienvenue pour les vieux vins, souvent fragilisés par un long sommeil en cave.

C'est pourquoi, la décantation n'est pas forcement préconisée pour les vins agés, souvent délicats et
fragiles.

Aujourd’ hui, les verres proposés a la dégustation offrent des formes propices a de belles oxygénations du
vin, il serait donc dommageable pour le vin d'abuser de la carafe.

CHAMBRAGE :

Laissez la bouteille debout fermée la veille de sa dégustation.

Ouvrez vos vins jeunes (moins de 10 ans), aux architectures opulentes jusqu’a 12 heures a l'avance.
Ouvrez les vieux vins une heure a l'avance.

Cette opération est le chambrage.

N'oubliez jamais que la surface d'aération d'une bouteille de vin, juste ouverte est tres faible. Ainsi, le vin
s'ouvrira en douceur, avec élégance et bienveillance.
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N'hésitez pas a ouvrir suffisamment a I'avance vos bouteilles les plus jeunes.

Emmanuel Delmas, sommelier.

A propos d'Emmanuel Delmas:

Apres avoir officié parmi les trés grandes maisons telles que Guy Savoy, La Tour d' Argent, Emmanuel
Delmas est sommelier dans un grand restaurant parisien (Fouquet's). Il part en Suisse et en
Angleterre, avant de revenir sur Paris, chez Alain Ducasse au Plaza Athénée et Lasserre.

Outre ses activités au restaurant, Emmanuel Delmas est également consultant sur divers projets, (création
de cartes de vins, animations de dégustations, rédaction de contenus rédactionnels...) et formateur en
oenologie (Cours d'oenologie pour les particuliers, écoles de commerce, formations pour les
professionnels).

A ce titre, Emmanuel Delmas a ouvert son blog voila 3 ans, devenu une référence avec 400 pages de
conseils pratiques autour du vin. (Accords mets et vins, notes de dégustation, portraits de vignerons),
vidéos...) En défendant I'idée que le vin doit étre rendu accessible a tous.

Visitez son blog :

www.sommelier-vins.com

Avant de nettoyer I'appareil, il faut absolument débrancher la fiche de la prise de courant.

N’'immergez jamais I'appareil dans I'eau.

I est strictement interdit d’essayer d’intervenir a I'intérieur de I'appareil.

Vous pouvez nettoyer le compartiment, les clayettes et I'extérieur de la cave a vin avec une éponge bien
essorée et un détergent doux.

En cas de problemes, débranchez immédiatement la fiche de la prise de courant.
Ne mettez jamais en fonction une machine défectueuse.
Seuls les Centres Services peuvent effectuer des interventions et des réparations.

En cas d'interventions qui ne sont pas effectuées par les Centres Services, le constructeur n'assume aucune
responsabilité en cas de dommages a des personnes et/ou objets dus au mauvais fonctionnement de
I'appareil.

Ce mode d’emploi contient les informations nécessaires pour un emploi correct, pour les fonctions
opérationnelles et pour un entretien soigné de I'appareil.

Ces informations et le respect de ces instructions représentent la condition nécessaire pour un emploi
correct et sans danger dans le respect de la sécurité pour le fonctionnement et I'entretien de I'appareil.

Si vous souhaitez recevoir des renseignements supplémentaires, ou en cas de problemes particuliers qui
n'ont pas été, a votre avis, suffisamment traités dans ce mode d’emploi, veuillez contacter votre revendeur
local ou notre centre de services.

En outre, il est a noter que le contenu de ce mode d’emploi ne fait pas partie d'une convention précédente
ou déja existante, ni d'un accord ou d’'un contrat Iégal et qu’il n’en modifie donc pas la substance.
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Toutes les obligations du constructeur se basent sur le contrat d’achat et vente correspondant qui
comprend également le réglement complet et exclusif concernant les prestations de garantie.

Ces explications ne limitent ni élargissent les normes de garantie contractuelles.

Le mode d’emploi contient des informations protégées par le droit d’auteur.

Il est interdit de photocopier ou de traduire ce mode d’emploi dans une autre langue sans I'accord
préalable du Constructeur.

Participons a la protection de I’environnement !

@® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

Il faut rendre inutilisables les appareils qui ne sont plus en fonction.

Il faut débrancher la fiche de la prise et couper le cable électrique.

Il faut amener les appareils hors d’'usage dans un centre de récolte pour I'élimination des composants
spéciaux utilisés dans la construction de la machine.

Le « module TEM » ou « cellule de Peltier » - le composant qui géneére le froid dans la cave a vin - doit
étre éliminé selon les normes en vigueur dans le pays d'utilisation de la machine.



Francais

PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

Vibrations

* \Vérifiez que votre cave a vin repose sur un sol plan
et de niveau.

La porte ne ferme pas correctement

* Le sol sur lequel repose votre cave a vin n'est pas
plan ou de niveau.
* Les étageres sont mal positionnées.

Le ventilateur ne s’arréte jamais

* Ceci correspond au fonctionnement normal du
systeme de maintien de la température. Si vous
avez réglé votre cave a vin sur une température
basse ou si la piece est a plus de 25 °C, le
ventilateur travaillera davantage.

* 'appareil a été congu pour fonctionner en continu
lorsque la température de conservation est basse.

L'appareil ne s'allume pas

* Vérifiez la prise murale et regardez notamment si
elle n'est pas commandée par un interrupteur.

* Vérifiez qu'il est bien raccordé a la prise murale.

* Vérifiez que la prise murale est bien sous tension.

La température intérieure ne semble pas correcte

* Vérifiez que les grilles d’aération de chaque coté de
I'appareil ne sont pas obstruées. Prévoyez au
moins 15 cm d’espace libre de chaque c6té de
I'appareil.

* Le systeme de refroidissement est congu pour
fonctionner de maniére optimale a une température
ambiante comprise en 18 °C et 26 °C.

* Lorsque vous mettez I'unité en marche pour la
premiéere fois, il peut lui falloir jusqu’a 24 heures
pour atteindre la température souhaitée.
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PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

Il'y a une flaque d’eau sous / autour de I'appareil

* Votre cave a vin est équipée d'un systeme
d’évaporation automatique. Si de I'eau s‘accumule
sous ou autour de I'appareil, c’est que la piéce ou il
est installé est trop humide. Essayez de réduire
I'hnygrométrie de la piéce (par exemple a l'aide d'un
déshumidificateur) ou changez votre cave a vin de
piece.

L'appareil est bien sous tension mais la température
ne baisse pas

* Vérifiez que votre cave a vin contient au moins 3 a
5 bouteilles.

* || faut parfois plus de 24 heures pour que la
température atteigne la valeur souhaitée.

* Le panneau de commandes (touches ¥V
et A)vous permet de régler la température de
I'appareil de 8 & 18 °C. Votre cave a vin ne peut
garantir gu’une température inférieure de 18 °C a la
température ambiante. Par exemple, si la
température ambiante est de 28°C, I'appareil ne
pourra atteindre les valeurs comprises entre 8°C et
10°C.

* Pour permettre un controle précis de la
température, votre cave a vin ne doit JAMAIS étre
installée dans les situations suivantes :

- alalumiére du soleil ;

- dans une piéce mal ventilée ;

- aproximité d’'un autre appareil qui dégage de
la chaleur (lave-vaisselle, four, réfrigérateur) ;

* Elle ne doit pas étre encastrée dans un mur, dans
une niche, dans une armoire ni un placard.

* Prévoyez au moins de 10 a 15 cm d’espace libre de
chaque c6té de I'appareil.




The KRUPS wine service cabinet is designed to store bottles of wine before they are due to be opened. This
elegantly designed appliance is designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or
failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not
apply. The "service" function is designed to conserve our bottles in optimum conditions before they are
opened. This cabinet is not suitable for storing wines to mature them for periods of more than one year.

A! Important:

The manufacturer cannot be held responsible for any damage caused by:
* incorrect use that does not comply with the specified use;

* repairs that are not carried out by approved after-sale centres;

* damage to the power cord;

* damage to any parts of the appliance;

* the use of non-original spare parts and accessories;

* work carried out on the inside of the appliance.

In all of these cases, the guarantee is invalid.

Safety instructions:
Do not bring the parts of the appliance that are powered in contact with water: there is a risk of short-
circuiting!

Purpose:
The machine is designed for the domestic storage of bottles of wine exclusively.
No technical madifications or unauthorised use of the appliance are permitted.

Electrical connection:
The wine cabinet must only be plugged into a suitable mains socket.
The voltage must be the same as that stated on the rating plate of the appliance.

Power cord:
Do not use the wine cabinet if the power cord is damaged.

Have the damaged cord and/or plug changed immediately by a service centre service, to avoid any
risk of danger.

Do not position the power cord on sharp edges or corners or on hot objects; avoid contact with oil.

Do not lift or pull the wine cabinet by the power cord.

Do not unplug by pulling on the cord; do not touch with wet hands or feet.
Do not let the power cord dangle from tables or shelves.

Protection of other persons:

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning 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

Children are not aware of the dangers of electrical household appliances.

Conservation of these instructions:
Conserve these instructions in a safe place and attach them to the machine if another person is to use it.



Components of the appliance
Wine service cabinet appliance
Storage compartment

Shelves for bottles

Glass door

Door handle

Control panel

5. Temperature setting display

6. Temperature selection buttons ¥V and A

rODPE

7. Button for light ¥ and selecting Celsius or Fahrenheit
Ventilation grid
Adjustable feet

©w

Positioning the appliance:
Your service cabinet may be placed on a work top or on the floor.

Before you install your appliance, ensure that the position chosen meets the following requirements:
* Choose a position that is flat, stable, heat-resistant and level.

* Choose a position with a mains socket nearby.

* Ensure that there is a minimum distance of 10 to 15 cm around all sides of the appliance.

* Protect it from direct exposure to sunlight.

* Do not use the wine cabinet outdoors.

* Do not install the wine cabinet on very hot surfaces or close to naked flames.

Your appliance should be unplugged.

Adjusting the feet:

For best installation results, your cabinet has adjustable feet.

You can turn them to adjust their height to ensure that the appliance is stable.

Once your wine cabinet has been installed, you may plug it in.

When first switching on your appliance or after prolonged stoppage, your cabinet requires one day to
reach the storage temperature.

Your cabinet can display the temperature in Fahrenheit or Celsius (°F / °C). To switch from one mode to the
other, press the light button for 10 seconds.

a) Selecting the temperature

Your wine service cabinet lets you choose the most suitable storage temperature for your wine.

In the section "Choosing the correct temperature” you will find a guide to help you adapt the temperature to
suit the wine you have.

To adjust the temperature, press one of the "6" buttons.



The temperature selected flashes for 5 seconds then the control display shows the temperature in the
compartment.

b) Lighting
Your wine service cabinet is equipped with lighting. It may be activated or deactivated by pressing the "7"
button.

Correct storage of wine

Emmanuel Delmas — a leading wine waiter — explains how to optimise your wine.

Thanks to the KRUPS wine service cabinet, you can keep your wines in optimum conditions before they are
opened.

INTRODUCTION :

Did you know? Wine undergoes 3 main steps before it is opened.

1) MATURING:

Also called ageing, this is the first step for a wine. Aged, stored away from light at a temperature that is
ideally between 10 and 14°C, the wine develops at its own pace and undergoes different phases. During this
period, the ambient humidity needs to be controlled so that the cork is not damaged, which is sensitive to its
environment.

"During its first years, the wine finds its marks, and may have dormant periods before it is awoken.
After a few years, depending on its maturing potential, the wine is at its peak phase, which is the
best time to taste it, as cultured by time, the wine offers all of its qualities."

2) "SERVICE" CONSERVATION:

"At its peak, the wine needs a little time before it is tasted to open out slowly. Wine is a living ele-
ment that does not like brutal treatment. Therefore, the bottle needs to adjust to the temperature
before it is opened so that it can release all of its qualities, its nose and its complexity."

Once your wine has "aged" and its flavours have developed, it may be taken out of its maturing cellar at a

service temperature. The Krups wine cabinet permits the ideal temperature to be reached and thus avoid
spoiling all of the work of the maturing period.

3) BRINGING TO ROOM TEMPERATURE:

Bringing the wine to room temperature is the final step before tasting. The wine is opened so as to optimise
its temperature and rapidly oxidise it, to help bring out its aromas.

"Bringing the wine to temperature allows it to open out progressively in contact with the air. Opening

the bottle allows the wine to reveal itself and soak in the atmosphere of the room. Its nose will slowly
develop, its structure will open out and its tannic composition start to break down. After several



hours of being "brought to temperature", the architecture of the wine will be in place, and offer all of
its qualities when tasted."

USING THE WINE SERVICE CABINET AND SELECTION OF THE
TEMPERATURE:

Your wine service cabinet will allow you to conserve your wine optimally before tasting it. Whether you want
to have a bottle from your own cellar to hand in your kitchen, or to store bottles bought from your wine store
for a few weeks, the KRUPS wine service cabinet will store your wine in ideal conditions.

Selecting the temperature.
Several choices of temperature are possible, depending on the wines and the number of different wines that
you place in your wine cabinet.

You want to store different types of wine in your service cabinet?
As when maturing wine in a cellar, you can store different types of wine in your service cabinet. A temperatu-
re of 12°C — the same as that for maturing will allow you to conserve your wines without harming them.

You want to store a single type of wine | your service cabinet?
Here are the ideal temperatures for each type of wine:

Choosing the right temperature:

8°C |[Traditional Champagnes, with a fresh acidic taste.
Dry, crispy and fresh white wines (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Rosé wines

10°C |Mellow and sweet white wines (Sauternes, Jurangon, Vendanges Tardive...)

11°C |Vintage Champagnes

12°C |Mature white wines, generous and good mineral flavours (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savennieres...)

13°C |Prestigious Champagnes (Krug®, Bollinger, French Vieilles vignes®)

14°C |Oxidative wines, generous and complex (yellow wines, veiled wines...)

15°C |Supple and savoury red wines (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenais ...)

16°C |Burgundy wines, elegant red wines, fruity and long lasting of medium-term maturation.

17°C |Bordeaux wines, complex and tannic red wines

Don't forget!
To appreciate your wine fully, here are a few tips:

DECANTERS AND DECANTING:

Decanting is pouring the wine into a decanter, so as to air it and free the molecules of the wine and its nose,
for maximum oxygenation.



This operation is especially used for young wines, with solidly structured with austere tannins and high
acidity.
It is not for matured wines that are often fragile due to long storage in a cellar.

This is why decanting is not necessarily recommended for aged wines, that are often delicate and fragile.

Today, the glasses used for tasting have shapes that are suited to good oxygenations of the wine, it would be
detrimental to the wine to use decanters too often.

OPENING OUT:

Stand the bottle upright without opening it the night before it is to be tasted.

Open young wines (less than 10 years' old), with opulent structures up to 12 hours beforehand.
Open older wines one hour before.

This is the opening out operation.

Don't forget that the ventilation surface of a bottle of wine that has juts been opened is very small. Therefore
the wine will open out slowly, elegantly and correctly.

Don't hesitate to open your younger bottles well in advance.

Emmanuel Delmas, wine waiter.

About Emmanuel Delmas:

After serving in some of the most prestigious restaurants such as Guy Savoy, la Tour d' Argent, Emmanuel
Delmas was a wine waiter in a leading Parisian restaurant (Fouquet's). He went to work in Switzerland and
England before returning to Paris, working for Alain Ducasse at the Plaza Athénée and Lasserre.

In addition to his work in the restaurant, Emmanuel Delmas is also a consultant on several projects
(creation of wine menus, conducting wine tasting events, writing articles...) and gives lessons in oenology
(oenology lessons for private individuals, business schools, professional training).

Emmanuel Delmas started his blog 3 years' ago, and it has become a reference with 400 pages of practical
advice on wine-related subjects. (matching food and wine, wine tasting marks, portraits of wine makers),
videos...) Defending the idea that wine should be made accessible to all.

Visit his blog:

www.sommelier-vins.com

Before cleaning the appliance, it must first be unplugged.

Do not immerse the appliance in water.

No work must be carried out on the inside of the appliance.

The compartment, shelves and outside of the wine cabinet can be cleaned using a slightly damp sponge and
a mild detergent.

In the event of problems, unplug the appliance immediately.
Do not use a faulty machine.
Only Service Centres are authorised to carry out work and repairs.




The manufacturer may cannot be held responsible if any work is carried out by anyone other than the
Service Centres, for any damage or injury to persons or equipment due to malfunctioning of the appliance.

These instructions contain the information required to operate the appliance correctly, for its operating
functions and correct servicing.

This information and the respect of these instructions are required for correct and risk-free use, respecting
safety guidelines, for the use and servicing of the appliance.

If you want to receive further information or if you have any specific problems, that you feel have not been
covered in sufficient depth in these instructions, please contact your local dealer or our service centre.

It should also be noted that the contents of these instructions are not part of a previous or existing
convention, or an agreement or legal contract, and that they do not modify its substance.

All of the manufacturer's obligations are based on the corresponding purchase and sales contract which
also includes the full and exclusive regulations of out guarantee.

These explanations do not restrict or widen the contractual guarantee standards.

The instructions contain information that is protected by copyright.

No photocopies or translations of these instructions into another language must be made without the
manufacturer's prior approval.

Help protect the environment!

® Your appliance contains many valuable materials that may be recycled or recovered.
o Take it to a local civic waste collection centre to be processed.

Appliances that are no longer functional should be prevented from being used.

The plug should be taken off and the power cord cut.

Appliances that are to be disposed of must be taken to a collection centre so as to dispose of the special
components used in the construction of the machine.

The "TEM module” or "Peltier cell" — used to chill the wine cabinet — must be disposed of according to the
standards in effect in the country where the machine is used.




PROBLEM

POSSIBLE CAUSES

Vibrations

* Check that your wine cabinet is stood on a flat,
stable, heat-resistant and level surface.

The door will not close correctly

* The surface on which the wine cabinet is standing
is not flat or level.
* The shelves are not positioned correctly.

The fan operates continuously

* This is the normal operation of the temperature
regulation system. If you have set your wine cabinet
to a low temperature or if the room is at more than
25 °C, the fan will operate more.

* The appliance has been designed to operate
continuously when the conservation temperature is
low.

The appliance cannot be switched on

* Check the mains socket and if it is controlled by a
switch.

* Check that it is plugged in correctly to the socket.

* Check that the mains socket is powered.

The temperature inside does not seem correct

* Check that the ventilation grids on each side of the
appliance are not obstructed. Leave at least 15 cm
of space free on all sides of the appliance.

* The cooling system is designed to operate optimally
at an ambient temperature of between 18 °C and
26 °C.

* When you switch on the appliance for the first time,
it can take up to 24 hours to reach the programmed
temperature.




PROBLEM

POSSIBLE CAUSES

There is a puddle of water underneath / around the
appliance

* Your wine cabinet is fitted with an automatic
evaporation system. If water accumulates around or
underneath the appliance, then the room where it is
located is too damp. Try reducing the hygrometry of
the room (for example using a dehumidifier) or
move the wine cabinet to another room.

The appliance is switched on but the temperature
does not drop

* Check that your wine cabinet contains at least 3 to

5 bottles.

* |t can take up to 24 hours to reach the programmed
temperature.

* The control panel (V and A) allow you to set the
temperature of the appliance to between 8 and
18 °C. Your wine cabinet can only guarantee a
temperature of 18 °C less than the ambient
temperature. For example, if the ambient
temperature is 28°C, the appliance cannot reach
temperatures of between 8°C and 10°C.

* For precise temperature control, your wine cabinet
must NEVER be installed in the following
conditions:

- in direct sunlight;

- in a poorly ventilated room;

- close to another appliance that gives off
heat (dishwasher, refrigerator, oven);

* |t must not be integrated onto a wall, an alcove, a
cupboard or a cabinet.

* Leave at least 10 to 15 cm of space free on all
sides of the appliance.

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Teams first for expert

help and advice:
HELPLINE:

0845 602 1454 — UK
(01) 677 4003 - Ireland

or consult our website — www.krups.co.uk




Der Weinschrank von KRUPS ist zur Aufbewahrung von ungedffneten Weinflaschen bestimmt. Dieses Gerat
mit elegantem Design ist fir den Hausgebrauch bestimmt; es ist nicht fir eine kommerzielle Nutzung
geeignet. ,Der Weinkihler* dient einer optimalen Aufbewahrung Ihrer Flaschen, bevor sie gedffnet werden.
Dieser Weinschrank ist in keinem Fall dazu geeignet, Flaschen langer als ein Jahr zur Reifung zu lagern.

AAchtung:

Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Haftung im Fall von Schaden, die hervorgerufen werden durch:
* unsachgemafen oder nicht der Gebrauchsanweisung entsprechenden Gebrauch des Gerats;

* Reparaturen, die auerhalb der zugelassenen Kundendienstzentren vorgenommen wurden;

* die Beschadigung des Stromkabels;

* die Beschadigung einer der Komponenten des Gerats;

* die Verwendung von Ersatz- und Zubehorteilen, die nicht vom Hersteller stammen;

* Eingriffe im Inneren des Gerats.

In all diesen Fallen erlischt die Garantie.

Sicherheitshinweise:

Die unter Spannung stehenden Teile dirfen auf keinen Fall mit Wasser in Kontakt kommen:
Kurzschlussgefahr!

Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es nicht richtig funktioniert oder beschéadigt ist.

Verwendungszweck:

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch und die Lagerung von Weinflaschen bestimmt.
Es ist nicht gestattet, technische Anderungen vorzunehmen und das Gerét auf unerlaubte Weise
einzusetzen.

Stromversorgung:
Der Weinschrank muss an eine geeignete Steckdose angeschlossen werden.
Die Spannung muss der auf dem Typenschild des Gerats angegebenen Betriebsspannung entsprechen.

Stromkabel:
Wenn das Stromkabel oder der Stecker beschéadigt sind, darf der Weinschrank nicht verwendet werden.

Das beschéadigte Stromkabel und/oder der beschédigte Stecker miissen unverziiglich in einem
Kundendienstcenter ausgetauscht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden.

Lassen Sie das Kabel niemals herunter hdngen, oder in die Nahe von, oder in Beriihrung mit einer
Warmeguelle oder eine scharfe Kante kommen; der Kontakt mit O muss vermieden werden.

Heben Sie den Weinschrank nicht am Stromkabel an und ziehen Sie nicht daran.

Stecken Sie das Gerét nicht durch Ziehen am Stromkabel aus sondern benutzen Sie stets den Netzstecker.
Fassen Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen an.

Das Stromkabel darf nicht tiber Tische oder Regale gefiihrt werden.

Hochprozentigen Alkohol nur dicht verschlossen und stehend lagern.

Kunststoffteile und Turdichtung nicht mit Ol oder Fett verschmutzen. Sie kdnnen sonst porés werden.

Beluftungsoffnungen des Gerats nie abdecken oder zustellen.



Schutz anderer Personen:

Dieses Gerét ist nicht fur die Benutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen oder Personen, die keine Erfahrung mit dem Geréat haben oder
es nicht kennen, geeignet. Sie missen von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
beziehungsweise in der Handhabung des Geréts unterwiesen werden.

Kinder missen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerét spielen. Kinder sind sich der von
Elektrogeraten ausgehenden Gefahren nicht bewusst.

Verwendung dieser Gebrauchsanweisung:
Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung an einem sicheren Ort auf und legen Sie sie zu dem Geréat, wenn
dieses von anderen Personen benutzt wird.

Die Komponenten des Geréts
Weinschrank.

Raum zur Lagerung

Flaschenregale

Glastur

Griff zum Offnen der Tur

Bedienfeld

5. Display zur Temperaturkontrolle

6. Wabhltasten zum Einstellen der Temperatur Vund A

PwbhPE

7. Taste zum Anstellen der Beleuchtung *& und zum Einstellen der Anzeige in Celsius oder
Fahrenheit

Bellftungsgitter

Einstellbare FiRRe

©w

Der geeignete Stellplatz:
lhr Weinschrank muss auf eine Arbeitsflache oder auf den Boden gestellt werden.

Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Geréts, dass der gewéhlte Stellplatz folgende
Bedingungen erfullt:

* Die Stellflache muss eben sein.

* In der Umgebung muss sich eine gut zugangliche Steckdose befinden.

* Um die AuBenwéande des Geréats herum missen mindestens 10 bis 15 cm Platz sein.

* Das Gerat muss vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt aufgestellt werden.

* Der Weinschrank darf nicht im Freien aufgestellt werden.

* Der Weinschrank darf nicht auf sehr heiRen Flachen oder in der Néhe von offenem Feuer aufgestellt
werden.

Das Gerat muss ausgesteckt werden.

Regulierung der FiiBe:

Ihr Weinschrank ist mit einstellbaren Flssen ausgestattet, die eine optimale Installation ermdglichen.

Diese konnen durch Drehen auf die jeweilige Hohe eingestellt werden, um einen stabilen Stand des Geréats
zu gewahrleisten.

Der Weinschrank kann sofort nach der Installation an das Stromnetz angeschlossen werden.



Nach der Inbetriebnahme oder der erneuten Inbetriebnahme nach langerem Ausschalten braucht der
Weinschrank einen Tag, um erneut die richtige Lagertemperatur zu erreichen.

Die Temperaturen kdnnen auf Ihrem Weinschrank in Fahrenheit oder Grad Celsius angezeigt werden
(°F / °C). Drucken Sie den Schalter zum Einschalten der Beleuchtung 10 Sekunden lang, um von einem
Modus in den anderen umzuschalten.

a) Wahl der Temperatur

Mit dem Weinschrank sind Sie in der Lage, die zur Lagerung lhrer Weine am besten geeignete Temperatur
zu wabhlen.

Im Abschnitt ,,Die richtige Temperatur wahlen* befindet sich ein Leitfaden zur Auswahl der richtigen
Temperaturen flr die jeweiligen Weine.

Die Regulierung der Temperatur erfolgt Uber die Tasten 6.

Die eingestellte Temperatur blinkt 5 Sekunden lang auf und anschlieBend erscheint auf dem Kontrolldisplay
die im Weinschrank herrschende Temperatur.

b) Beleuchtung
Ilhr Weinschrank ist mit einer Beleuchtung ausgestattet. Diese kann mit der Taste 7 aktiviert und
ausgeschaltet werden.

Wie lagert man seine Weine richtig?

Emmanuel Delmas - Grand Sommelier — erlautert nachstehend, wie man seine Weine optimal lagert.

Der Weinschrank von KRUPS erméglicht die optimale Lagerung Ihrer Weine vor dem Offnen.

EINFUHRUNG:

Schon gewusst? Vor dem Offnen der Weinflasche durchlauft inr Inhalt 3 Stadien:

1) DIE REIFUNG:

Diese auch als Alterung bezeichnete Etappe ist das erste Stadium der Reifung von Wein. Der Wein wird vor
Licht geschitzt bei Temperaturen, die idealerweise zwischen 10° und 14°C liegen sollten, gelagert und
entwickelt sich je nach Wein mehr oder minder schnell; er durchlauft dabei verschiedene Phasen. Wéahrend
dieses Zeitraums muss die Luftfeuchtigkeit gesteuert werden, damit der Umweltbedingungen gegentber
empfindliche Korken keinen Schaden nimmt.

»In den ersten Jahren entwickelt sich die Struktur des Weins und er kann Ruhephasen durchlaufen,
bevor diese Entwicklung erfolgt. Nach einigen Jahren erreicht der Wein je nach seiner Lagerféahigkeit
dann seine ,,optimale Verkostungsphase®, in der sich seine volle Reife und seine ganze
Geschmacksfiille entfalten.”



2) DIE LAGERUNG MIT DEM WEINKUHLER

»Wenn der Wein seine optimale Verkostungsphase erreicht hat, braucht er vor der Verkostung ein
wenig Zeit, um sich langsam zu 6ffnen. Wein ist lebendig und schétzt es, nicht mit Hast behandelt zu
werden. Die Flasche kann auf diese Weise Zimmertemperatur erreichen, bevor sie gedffnet wird, was
ihre besten Aromen, ihr Bouquet und ihre Komplexitit zur Geltung bringt.*

Sobald der Wein abgelagert ist und sich seine Aromen entwickelt haben, kann er bei Serviertemperatur im
Vorratskeller gelagert werden. Der Weinschrank von Krups bietet eine ideale Temperatur, die verhindert,
dass das Ergebnis der langen Reifung beeintrachtigt wird.

3) DIE ERWARMUNG DES WEINS AUF ZIMMERTEMPERATUR
(CHAMBRAGE):

Der Prozess der Chambrage ist die letzte Etappe vor der Verkostung. Der Wein wird aufgemacht, um seine
Temperatur zu optimieren und eine schnelle Oxydation zu erreichen, die seine Aromen entwickelt.

»,Der Prozess der Chambrage erméglicht es dem Wein, sich beim Kontakt mit der Luft langsam zu 6ff-
nen. Nach dem Entkorken der Flasche kann sich der Wein entwickeln und sich dem Ambiente des
Zimmers anpassen. Sein Bouquet entfaltet sich langsam, seine Struktur entspannt sich und sein
Tannin macht sich bemerkbar. Einige Stunden ,,Chambrage* bringen die Architektur des Weins voll
zur Geltung und sorgen dafiir, dass er bei der Verkostung sein ganzes Aroma verstromt.“

GEBRAUCH DES WEINSCHRANKS UND AUSWAHL DER
RICHTIGEN TEMPERATUR:

lhr Weinschrank dient zur optimalen Aufbewahrung lhres Weins vor der Verkostung. Der Weinschrank von
KRUPS bietet ideale Bedingungen fur Ihre Weine, wenn Sie in lhrer Kiiche eine Flasche aus Ihrem eigenen
Weinkeller zur Hand haben oder Flaschen vom Weinhandler ein paar Wochen aufheben wollen.

Wahl der Temperatur.
Je nach Art der Weine kann die Temperatur zwischen 8°C und 18°C eingestellt werden.

Sie wollen mehrere verschiedene Weine in lhrem Weinschrank aufbewahren?

Wie bei der Reifung in einem naturlichen Keller kénnen in Inrem Weinschrank verschiedene Arten von
Weinen aufbewahrt werden. Bei einer Temperatur von 12°C, die der Reifungstemperatur entspricht, lassen
sich alle Ihre Weine risikolos aufbewahren.

Sie wollen eine einzige Sorte Wein in Ihrem Weinschrank aufbewahren?

In der nachstehenden Tabelle sind die idealen Temperaturen fur die jeweiligen Weine aufgefihrt:



Wahlen Sie die richtige Temperatur:

8°C |Klassische Champagner mit Frische und Saure.
Trockene und intensive WeiBweine mit viel Frische (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Roséweine

10°C |Liebliche und stiRe WeiRBweine (Sauternes, Jurangon, Spatlesen...)

11°C |Jahrgangs-Champagner

12°C |WeilRweine, die man lange aufheben kann, mit groRziigigem Geschmack und hoher
Mineralitat (Meursault, Chateauneuf du Pape, Savenniéeres...)

13°C |Prestigetrachtige Champagner-Cuvées (Krug®, Bollinger Vieilles vignes frangaises®)

14°C |Oxydative, reichhaltige und komplexe Weine (Vins jaunes, Vins de voile...)

15°C |Milde und geschmeidige Rotweine (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C |Weine aus Burgund, elegante Rotweine, fruchtig und mit langem Abgang, die man mittellang
aufheben kann.

17°C |Weine aus Bordeaux, komplexe Rotweine mit hohem Tanningehalt

Nicht vergessen!

Nachstehend einige Tipps zur Verkostung lhres Weins:
UMFULLUNG IN KARAFFEN UND DEKANTIEREN:

Der Wein wird in eine Karaffe umgegossen, um ihn der Luft auszusetzen, was die Molekile des Weins und
seine Aromen freisetzt und ihm maximal viel Sauerstoff zufihrt.

Dieser Vorgang sollte vor Allem bei jungen Weinen mit ausgebauter Struktur, strengen Taninen und starker
Séaure erfolgen.

Fir alte Weine, die oft durch einen langen Aufenthalt im Keller empfindlich geworden sind, ist er nicht zu
empfehlen.

Aus diesem Grunde ist das Umfillen in eine Karaffe fur alte Weine, die oft empfindlich sind, nicht unbedingt
eine gute Idee.

Die heutzutage fir die Verkostung verwendeten Gléaser sind so geformt, dass der Wein bestens mit
Sauerstoff versorgt wird und es wére deshalb schade, den Wein unnétigerweise in eine Karaffe umzufillen.

CHAMBRIEREN:

Stellen Sie die Flasche am Vortag der Verkostung noch verschlossen aufrecht hin.

Junge Weine (unter 10 Jahren) mit reichen Architekturen kénnen bis zu 12 Stunden zuvor entkorkt werden.
Alte Weine sollten eine Stunde vor der Verkostung entkorkt werden.

Dieser Vorgang wird als Chambrage bezeichnet.



Denken Sie stets daran, dass die Beliftungsflache einer Weinflasche, die gerade entkorkt wurde, sehr klein
ist. Auf diese Weise 6ffnet sich der Wein sanft, elegant und edel.

Junge Weine kdnnen ruhig eine ganze Weile vor der Verkostung entkorkt werden.

Emmanuel Delmas, Sommelier.

Uber Emmanuel Delmas:

Emmanuel Delmas war lange Zeit fiir groBe Hauser wie Guy Savoy und La Tour d' Argent tatig und ging
dann als Sommelier in ein berihmtes Restaurant in Paris (Fouquet's). Nach Zwischenspielen in der
Schweiz und in England kam er zuriick nach Paris zu Alain Ducasse im Plaza Athénée und zu Lasserre.
Neben seinen Aktivitaten im Restaurant ist Emmanuel Delmas als Consultant fur verschiedene Projekte
tatig (Erstellung von Weinkarten, Animation von Verkostungen, Verfassung von Presse-Inhalten...) und gibt
Kurse im Fach Onologie (fiir Privatpersonen, Handelsschulen, berufliche FortbildungsmaRnahmen).

Vor 3 Jahren startete Emmanuel Delmas aus diesem Grunde seinen Blog, der sich inzwischen mit 400
Seiten voller praktischer Tipps um den Wein zu einer echten Referenz entwickelt hat. (Zusammenstellung
von Gerichten und Weinen, Verkostungsnotizen, Winzerportrats), Videos...) Er vertritt die Idee, dass die
Welt des Weins fur Alle zuganglich sein muss.

Statten Sie seinem Blog einen Besuch ab:

www.sommelier-vins.com

Der Stecker muss vor der Reinigung des Gerats unbedingt gezogen werden.

Tauchen Sie das Gerat nicht ins Wasser.

Es ist streng untersagt, Eingriffe im Inneren des Gerats vorzunehmen.

Der Innenraum, die Regale und das aufBere Gehause des Weinschranks kénnen mit einem leicht
angefeuchteten Schwamm und einem milden Reinigungsmittel sauber gemacht werden.

Ziehen Sie im Fall von Problemen sofort den Stecker aus der Steckdose.
Nehmen Sie nie ein schadhaftes Gerat in Betrieb.
Eingriffe und Reparaturen durfen nur von zugelassenen Kundendienstcentern vorgenommen werden.

Bei auRRerhalb von zugelassenen Kundendienstcentern vorgenommen Eingriffen Ubernimmt der Hersteller
keinerlei Haftung fiir Schaden an Menschen und/oder Gegenstéanden, die auf das fehlerhafte Funktionieren
des Geréts zuruckzufuhren sind.

Diese Gebrauchsanweisung enthalt alle ndtigen Informationen fir den korrekten Gebrauch, die
operationellen Funktionen und eine gepflegte Wartung des Gerats.

Diese Informationen und die Einhaltung der Anweisungen stellen eine fir den korrekten, gefahrlosen
Gebrauch des Gerats unter Einhaltung der Sicherheitsregeln und seine Wartung erforderliche
Vorbedingung dar.

Wenn Sie weitere Informationen wiinschen oder im Falle besonderer Probleme, die lhrer Meinung nach in
dieser Gebrauchsanweisung nicht ausreichend behandelt wurden, treten Sie bitte mit Ihrem lokalen
Fachhéandler oder unsere Kundendienstcenter in Verbindung.



AuRRerdem sei betont, dass der Inhalt dieser Gebrauchsanweisung nicht einen Teil einer vorhergehenden
oder bereits existierenden Konvention oder eines rechtsgtiltigen Vertrages darstellt und deren Inhalt aus
diesem Grunde in keiner Weise modifiziert.

Alle Verpflichtungen des Herstellers ergeben sich aus dem entsprechenden Kauf- und Verkaufsvertrag, der
auBBerdem die vollstandigen und exklusiven Bestimmungen Uber die Garantieleistungen enthalt.

Diese Erlauterungen schranken die vertraglichen Garantienormen weder ein noch erweitern sie sie.

Die Gebrauchsanweisung enthalt durch das Urheberrecht geschiitzte Informationen.

Es ist untersagt, diese Gebrauchsanweisung ohne die vorherige Genehmigung des Herstellers zu

kopieren oder in eine andere Sprache zu Ubersetzen.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® Ihr Geréat enthélt zahlreiche wieder verwertbare oder recycelbare Materialien.
2 Bringen Sie das Gerét zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.



PROBLEM

MOGLICHE URSACHEN

Vibrationen

* Vergewissern Sie sich, dass der Weinschrank auf
einer flachen und ebenen Flache steht.

Die Tur schlieft nicht richtig

* Der Boden, auf dem Ihr Weinschrank steht, ist nicht
flach oder eben.
* Die Regale sind nicht richtig eingelegt.

Der Ventilator bleibt standig in Betrieb

* Dieser Umstand ist eine normale Funktion des
Systems zur Aufrechterhaltung der Temperatur.
Wenn Sie lhren Weinschrank auf eine niedrige
Temperatur eingestellt haben und in dem Raum
eine Temperatur von mehr als 25 °C herrscht, lauft
der Ventilator besonders intensiv.

* Das Gerat ist fur Dauerbetrieb bei niedriger
Lagertemperatur angelegt.

Das Gerat geht nicht in Betrieb

* Uberpriifen Sie die Steckdose und vergewissern Sie
sich, dass sie nicht durch einen Schalter an- und
ausgeschaltet wird.

* Vergewissern Sie sich, dass dieser an die
Steckdose angeschlossen ist.

* Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose an den
Stromkreis angeschlossen ist.

Die Innentemperatur scheint nicht korrekt zu sein

* Uberpriifen Sie, ob die Beliftungsgitter an beiden
Seiten des Geréats nicht verstopft sind. An beiden
Seiten des Geréats muss ein Mindestabstand von
15 cm eingehalten werden.

* Das Kihlsystem ist fir eine optimale Funktion bei
einer Raumtemperatur zwischen 18 °C und 26 °C
angelegt.

* Bei der ersten Inbetriebnahme des Gerats kdnnen
bis zu 24 Stunden verstreichen, bis es die
gewiinschte Temperatur erreicht.




PROBLEM

MOGLICHE URSACHEN

Unter dem Gerat oder um das Gerat herum hat sich
eine Pfutze gebildet.

* lhr Weinschrank ist mit einem automatischen
Verdunstungssystem ausgestattet. Wenn sich unter
oder um das Gerat herum zu viel Wasser
ansammelt, ist der Raum, in dem das Gerat
aufgestellt ist, zu feucht. Versuchen Sie, die
Luftfeuchtigkeit des Raums zu senken
(beispielsweise mit einem Entfeuchter) oder stellen
Sie lhren Weinschrank in einem anderen Raum auf.

Das Geréat ist an den Stromkreis angeschlossen, aber
die Temperatur sinkt nicht ab.

* \Vergewissern Sie sich, dass Ihr Weinschrank mit
mindestens 3 bis 5 Flaschen gefillt ist.

* Bisweilen dauert es langer als 24 Stunden, bis die
gewlinschte Temperatur erreicht wird.

* Die Temperatur des Geréats kann am Bedienfeld
(Tasten ¥V und A) auf Werte zwischen 8 und
18 °C eingestellt werden. lhr Weinschrank kann
nicht auf Temperaturen herabkiihlen, die um mehr
als 18 °C unter der Raumtemperatur liegen. Wenn
die Raumtemperatur beispielsweise 28°C betragt,
kann das Gerat nur Werte zwischen 8°C und 10°C
erreichen.

* Um eine genaue Kontrolle der Temperatur zu
gewahrleisten, darf sich lhr Weinschrank NIEMALS
in einer der folgenden Situationen befinden:

- im Sonnenlicht;

- in einem schlecht beliifteten Raum;

- in der Nahe eines anderen Gerats, das Warme
abgibt (Geschirrspilmaschine, Ofen, Kihlschrank);

* Er darf nicht in Wande oder Nischen, Schranke
oder Wandschranke eingebaut werden.

* An beiden Seiten des Gerats muss ein
Mindestabstand von 10 bis 15 cm eingehalten
werden.




La Cantinetta per vini KRUPS é destinata alla conservazione delle bottiglie di vino per il periodo che precede
I'apertura. Questo apparecchio dal design elegante e stato concepito per un utilizzo domestico e non &
indicato per un impiego intensivo o prolungato. La funzione « Service » & destinata a conservare in maniera
ottimale le bottiglie prima dell'apertura. In nessun caso questa cantinetta permette la conservazione di
bottiglie per una durata superiore a un anno.

AAttenzione:

Il produttore non si assume alcuna responsabilita in caso di danni provocati da:
« I'impiego scorretto e non conforme agli utilizzi previsti;

« riparazioni effettuate al di fuori dei centri autorizzati post-vendita;

« il deterioramento del cavo di alimentazione;

« il deterioramento di qualsiasi componente della macchina;

« l'utilizzo di parti separate e di accessori non originali;

« interventi eseguiti all'interno dell'apparecchio.

Nei casi sopra indicati la garanzia non e piu valida.

Indicazioni per la sicurezza:
Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con l'acqua: rischio di corto-circuito !

Utilizzo previsto:
La macchina & stata concepita per la conservazione di bottiglie di vino in ambiente domestico. Non apportare
modifiche tecniche e non utilizzare I'apparecchio in modi diversi da quelli indicati.

Alimentazione elettrica:
Collegare la cantinetta per vini esclusivamente ad una presa di corrente idonea.
La tensione deve corrispondere a quella indicata sulla piastra dell'apparecchio.

Cavo di alimentazione:
Non utilizzare mai la cantinetta per vini se il cavo di alimentazione é difettoso.

Far sostituire immediatamente il cavo/la spina difettosi da un centro di assistenza al fine di evitare
eventuali pericoli.

Non far passare il cavo di alimentazione per angoli e spigoli appuntiti, né su oggetti molto caldi; evitare il
contatto con l'olio.

Non sollevare né tirare la cantinetta per vini tenendola per il cavo.

Non estrarre la spina tirandola per il cavo; non toccarla con le mani o i piedi bagnati. Evitare di far pendere il
cavo d'alimentazione dal tavolo o da mensole.

Sicurezza di altre persone:

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi bambini) le cui capacita fisiche, senso-
riali 0 mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, a meno che non possano ben-
eficiare, tramite una persona responsabile della loro sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni preliminari
relative all'uso dell’apparecchio. Sorvegliare i bambini per accertarsi che non giochino con I'apparecchio.

| bambini non sono colpevoli dei pericoli che possono causare gli elettrodomestici.



Utilizzo del presente manuale di istruzioni:
Conservare questo manuale per 'uso in un luogo sicuro e allegarlo all'apparecchio se un‘altra persona deve
utilizzarlo.

Componenti dell'apparecchio
Apparecchio Cantinetta per vini.

1. Scomparto di conservazione
2. Griglie porta-bottiglie
3. Porta vetrata
4. Maniglia di apertura della porta
Pannello comandi
5. Display di controllo della temperatura
6. Tasti di selezione della temperatura V e A
7. Tasto dilluminazione *& e di selezione dei gradi Celsius o Fahrenheit

Griglia di ventilazione
Piedini regolabili

©w

Scelta della collocazione:
La cantinetta per vini puo essere posizionata su un piano di lavoro o sul pavimento.

Prima di avviare I'apparecchio, verificare che I'ambiente scelto soddisfi le seguenti condizioni:

*Scegliere una base d'appoggio in piano.

*Scegliere un ambiente che disponga di una presa di corrente facilimente accessibile.

*Predisporre una distanza minima di 10-15 cm dalle pareti dell'apparecchio.

*Proteggere |'apparecchio dall'esposizione diretta dei raggi del sole.

*Non utilizzare la cantinetta per vini all'aperto.

*Non installare la cantinetta per vini su superfici molto calde né in prossimita di fiamme non protette.

L'apparecchio deve essere scollegato.

Regolazione dei piedini:

Per un posizionamento ottimale, la cantinetta & provvista di piedini regolabili.

E possibile regolare l'altezza dei piedini ruotandoli, al fine di garantire la stabilita perfetta dell'apparecchio.

Una volta posizionata la cantinetta per vini, € possibile metterla sotto tensione.

Al momento dell’avvio o del riavvio dopo un periodo prolungato di inattivita, & necessaria una giorna-
ta affinché la cantinetta raggiunga la temperatura di conservazione.

La cantinetta permette di visualizzare la temperatura in gradi Fahrenheit o in gradi Celsius (°F / °C). per
passare da una modalita all'altra, € necessario premere per 10 secondi il tasto di selezione della luminosita.



a) Scelta della temperatura

Con la cantinetta per vini € possibile scegliere la temperatura piu adeguata per la conservazione dei vini.
Nella sezione «Scegliere adeguatamente la temperatura» si trova una guida che consente di utilizzare la
temperatura pit adeguata a seconda dei vini conservati.

Per regolare la temperatura, € sufficiente premere ripetutamente il tasto 6.

La temperatura selezionata lampeggia per 5 secondi, quindi il display di controllo indica la temperatura nello
scomparto.

b) llluminazione
La cantinetta per vini & provvista di illuminazione, che puod essere attivata o disattivata premendo il tasto 7.

Come conservare adeguatamente i vini ?

Emmanuel Delmas — gran sommelier - spiega come ottimizzare la conservazione dei vini.

Grazie alla cantinetta per vini KRUPS, e possibile conservare i vini alle condizioni ottimali prima dell'apertura.

INTRODUZIONE:
Lo sapevate ? Il vino passa attraverso 3 stadi principali prima dell'apertura.

1) LA MATURAZIONE:

Chiamata anche invecchiamento, questa € la prima tappa per un vino. Invecchiato, conservato al riparo dalla
luce ad una temperatura idealmente situata tra 10° e 14°C, il vino evolve secondo il suo ritmo e conosce
varie fasi. Durante questo periodo, I'umidita ambientale deve essere controllata al fine di non rovinare il
tappo sensibile all'ambiente circostante.

«Per i primi anni, il vino trova il suo aroma e puo conoscere delle fasi di sonno prima di svegliarsi.
Dopo alcuni anni, a seconda del suo potenziale di guardia, il vino & in fase di «apogeo», momento
piu propizio per la degustazione; poiché patinato dal tempo, il vino offre tutta la sua pienezza ».

2) LA CONSERVAZIONE «SERVICE»:

« Arrivato all'apogeo, il vino necessita di un po' di tempo prima di essere degustato al fine di aprirsi
in dolcezza. Elemento vivo, il vino non ama i cambiamenti repentini. Percio, la bottiglia deve essere
portata a temperatura prima della sua apertura, al fine di poter rilevare i migliori aromi del vino, il suo
bouquet di sapore e la sua corposita ».

Una volta «invecchiato» il vino e sprigionati gli aromi, la bottiglia puo essere posizionata fuori dalla cantina di

guardia ad una temperatura di servizio. La cantinetta per vino Krups permette di raggiungere la temperatura
ideale che evitera di alterare il processo di invecchiamento portato a termine durante la maturazione.

3) PORTARE A TEMPERATURA AMBIENTE IL VINO

Questa e I'ultima fase prima della degustazione. La bottiglia di vino deve essere aperta al fine di ottimizzarne
la temperatura e di effettuare una rapida ossidazione che aiuta a sprigionare gli aromi.



«Portando a temperatura il vino, gli si permette di aprirsi in dolcezza a contatto con I'aria.
L'operazione di apertura della bottiglia permette al vino di rivelarsi e di impregnarsi dell'atmosfera
dell'ambiente. Il suo bouquet evolvera in dolcezza, la sua struttura si distendera e la sua trama
tannica comincera ad amalgamarsi. Dopo varie ore dall'apertura, la struttura del vino si definisce e
offre alla degustazione tutta la sua corposita».

UTILIZZO DELLA CANTINETTA PER VINI E SELEZIONE DELLA
TEMPERATURA:

La cantinetta per vini permette di conservare al meglio il vino prima della degustazione. Sia per avere a
portata di mano in cucina una bottiglia prelevata dalla propria cantina o per conservare per qualche
settimana le bottiglie acquistate dal vostro rivenditore di fiducia, la cantinetta per vini KRUPS assicurera le
condizioni ideali al vino.

Selezione della temperatura.
Sono possibili varie scelte della temperatura in funzione dei vini e del numero dei diversi vini collocati
all'interno della cantinetta.

Si desidera conservare vari vini all'interno della cantinetta ?

Come durante la maturazione in una cantina naturale, € possibile conservare vari tipi di vino nella cantinetta.
Una temperatura di 12°C — in linea con quella dell'invecchiamento - permettera ai vini di conservarsi senza
essere danneggiati.

Si desidera conservare un solo tipo di vino nella cantinetta ?

Vengono indicate di seguito le temperature ideali per ogni tipo di vino:

8°C |Champagne classici, caratterizzati da freschezza e acidita.
Vini bianchi secchi e pungenti, che si distinguono per la loro freschezza (Muscadet, Gros
Plant...)

9°C |Vini rosati
10°C |Vini bianchi morbidi e liquorosi (Sauternes, Jurancon, Vendanges Tardivo...)

11°C |Champagne millesimati

12°C |Vini bianchi di guardia, corposi e di bella mineralita (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savennieres...)

13°C |Produzione vinicola di uno stesso vigneto di prestigio di Champagne (Krug®, Bollinger Vecchi
vigneti frangesi®)
14°C |Vini detti ossidativi, corposi e complessi (Vini con riflessi gialli, vini velati...)

15°C |Vini rossi teneri e morbidi (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C |Vini di Bourgogne, vini rossi eleganti, fruttati e fermi di media guardia.

17°C |Vini di Bordeaux, vini rossi complessi e tannici.

Scegliere correttamente la temperatura:
Da non dimenticare !

Per apprezzare completamente il vino, ecco qualche suggerimento:



MESCERE NELLA CARAFFA E DECANTARE:

Versando il vino in un caraffa € possibile aerarlo, al fine di liberare le molecole del vino e i suoi aromi,
permettendo la massima ossigenazione.

Questa operazione & prerogativa dei vini giovani, dall'ossatura robusta, con tannini austeri e dall'acidita
pronunciata.

Non e indicata per i vini invecchiati, spesso resi piu delicati dalla lunga permanenza nella cantina.

Questo € il motivo per cui la decantazione non € sempre consigliata per i vini invecchiati, spesso delicati e
fragili.

Ogdgi, i bicchieri proposti per la degustazione offrono forme particolarmente adeguate alla buona
ossigenazione del vino; sarebbe dunque un danno per il vino I'impiego eccessivo della caraffa.

PORTARE A TEMPERATURA AMBIENTE IL VINO:

Lasciare la bottiglia chiusa in piedi il giorno prima della degustazione.

Aprire i vini giovani (con meno di 10 anni), dalla struttura corposa fino a 12 ore prima della degustazione.
Aprire i vini invecchiati con un'ora di anticipo.

Questa operazione permette di portare a temperatura ambiente il vino.

Non dimenticare mai che la superficie di aerazione di una bottiglia di vino appena aperta & molto ridotta,
quindi il vino si aprira in dolcezza con eleganza e armonia.

Si raccomanda di aprire sufficientemente in anticipo le bottiglie piu giovani.

Emmanuel Delmas, sommelier.

A proposito di Emmanuel Delmas:

Dopo aver esercitato nelle pit importanti case quali Guy Savoy, La Tour d' Argent, Emmanuel

Delmas € sommelier in un grande ristorante parigino (Fouquet's). Si trasferisce in Svizzera e in Inghilterra,
prima di tornare a Parigi da Alain Ducasse al Plaza Athénée e Lasserre.

Oltre alle sue attivita al ristorante, Emmanuel Delmas & anche consulente per diversi progetti (creazione di
carte di vini, animazioni di degustazioni, elaborazione di contenuti redazionali...) e docente di enologia
(Corso di enologia per privati, scuole commerciali, formazione per i professionisti).

A tal titolo, Emmanuel Delmas ha aperto il suo blog da 3 anni, diventato un punto di riferimento con 400
pagine di consigli pratici relativi al vino. (Approvazioni concesse e vini, note di degustazione, descrizioni di
vigneti, video...) Sempre difendendo l'idea che il vino debba essere accessibile a tutti.

Visitate il suo blog:

www.sommelier-vins.com

Prima di pulire I'apparecchio, & necessario scollegare la spina dalla presa di corrente.

Non immergere mai l'apparecchio nell'acqua.

E severamente vietato tentare di pulire l'interno dell'apparecchio.

E possibile pulire lo scomparto, le griglie e I'esterno della cantinetta con una spugna ben strizzata e un
detergente non aggressivo.




In caso di problemi, scollegare immediatamente la spina dalla presa di corrente.
Non mettere mai in funzione un apparecchio difettoso.
Solo i Centri di Assistenza Autorizzati possono eseguire interventi e riparazioni.

In caso di interventi non effettuati dai Centri di Assistenza Autorizzati, il produttore non si assume alcuna
responsabilita in caso di danni a persone e/o cose dovuti al cattivo funzionamento dell'apparecchio.

- Questo manuale di istruzioni contiene le informazioni necessarie per un utilizzo corretto, le caratteristiche di
funzionamento e le indicazioni per una manutenzione accurata dell'apparecchio.

- Tali informazioni e il rispetto delle istruzioni rappresentano la condizione necessaria per un impiego corretto
e senza pericoli nel rispetto della sicurezza per il funzionamento e la manutenzione della macchina.

- Se si desidera ricevere ulteriori informazioni, o in caso di problemi particolari che a vostro avviso non sono
stati sufficientemente trattati nel presente manuale, contattare il rivenditore locale o il nostro centro di
assistenza.

- Inoltre, si noti che il contenuto del presente manuale di istruzioni non fa parte di una convenzione
precedente o gia esistente, né di un accordo o di un contratto legale e che non ne modifica dunque la
sostanza.

- Tutti gli obblighi del produttore si basano sul contratto di acquisto e di vendita corrispondente che
comprende anche il regolamento completo ed esclusivo relativo alle prestazioni di garanzia.

- Tali spiegazioni non limitano né estendono le norme di garanzia contrattuali.

- Il manuale di istruzioni contiene informazioni protette dai diritti d'autore.

- E vietato fotocopiare o tradurre il presente manuale di istruzioni in un‘altra lingua senza previo accordo del
Produttore.

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente !

® Questo apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere smaltiti o riciclati.
> Consegnarlo presso un punto di raccolta affinché venga effettuato il corretto trattamento di riciclaggio.

- E necessario rendere inutilizzabili gli apparecchi che non funzionano pid.

- E necessario scollegare la spina dalla presa di corrente e tagliare il cavo elettrico.

- E necessario consegnare gli apparecchi fuori uso presso un centro di raccolta per lo smaltimento dei
componenti speciali utilizzati nella costruzione della macchina.

- Il « modulo TEM » o « cellula di Peltier » - il componente che genera il freddo nella cantinetta per
vini - deve essere smaltito secondo le norme in vigore nel paese di utilizzo della macchina.



PROBLEMA

CAUSE POSSIBILI

Vibrazioni

* Verificare che la cantinetta per vini sia collocata su
una base stabile e piana.

La porta non si chiude correttamente

* La base sulla quale é stata collocata la cantinetta
per vini non € in piano o non é stabile.
* Le griglie sono posizionate scorrettamente.

Il ventilatore non si ferma mai

* Questo corrisponde al funzionamento normale del
sistema di mantenimento della temperatura. Se la
cantinetta per vini e stata regolata su una
temperatura bassa o se la stanza si trova ad una
temperatura superiore ai 25°C, il ventilatore
lavorera di piu.

* L'apparecchio e stato progettato per funzionare
continuamente quando la temperatura di
conservazione € bassa.

L'apparecchio non si accende

* Verificare la presa a muro e accertarsi in particolare
che non sia comandata da un interruttore.

* Verificare che |'apparecchio sia ben collegato alla
presa a muro.

* Verificare che la presa a muro sia sotto tensione.

La temperatura interna non sembra essere corretta

* Verificare che le griglie di aerazione presenti su
ogni lato dell'apparecchio non siano ostruite.
Predisporre almeno 15 cm di spazio libero da ogni
lato dell'apparecchio.

* || sistema di raffreddamento & progettato per
funzionare in maniera ottimale ad una temperatura
ambiente compresa tra 18°C e 26°C.




PROBLEMA

CAUSE POSSIBILI

C'e una perdita d'acqua sotto / intorno all'apparecchio

* La cantinetta per vini & dotata di un sistema di
evaporazione automatico. Se si accumula acqua
sotto o intorno all'apparecchio, la stanza in cui &
stata collocata e troppo umida. Ridurre l'igrometria
della stanza (per esempio con l'aiuto di un
deumidificatore) oppure posizionare la cantinetta in
un altro ambiente

L'apparecchio & sotto tensione ma la temperatura
non si abbassa

* Verificare che la cantinetta per vini contenga
almeno 3-5 bottiglie.

* Talvolta sono necessarie piu di 24 ore affinché la
temperatura raggiunga il valore desiderato.

* || pannello di comando ( tasti V e A) permette di
regolare la temperatura dell'apparecchio da 8° a
18°C. La cantinetta per vini puo garantire
esclusivamente una temperatura inferiore di 18°C
rispetto alla temperatura ambiente. Per esempio, se
la temperatura ambiente e di 28°C, I'apparecchio
non potra raggiungere i valori compresi tra 8°C e
10°C.

* Per permettere un controllo preciso della
temperatura, la cantinetta per vini non deve MAI
essere installata nelle seguenti condizioni:

- alla luce del sole;

- in una stanza mal ventilata;

- in prossimita di un altro apparecchio che emette
calore (lavastoviglie, forno, frigorifero;

* Non deve essere incastrata in un muro, né in una
spazio ristretto, in un armadio né in un armadio a
muro.

* Predisporre almeno 10-15 cm di spazio libero da
ogni lato dell'apparecchio.




Pycckuin

CepBUCHbI BUHHBIN Wkad mapkn KRUPS npenHasHayeH A5 XpaHeHust BUHa B OyTbinkax B epuoa, Npea-
LLECTBYIOLLMI ero nogaye. OTOT aNeraHTHbIV BUHHBIN LWwkad Ob1 pa3paboTaH NCKYUTESNbHO AN ObITO-
BOr0 NPOMEHEHUS N HE PACCHUTaH Ha MHTEHCMBHOE UCMOJIb30BaHNE U ANNTENbHOE XpaHeHMe BUHA.
DyHKUMS «cepBUC» 06ecneymBaeT oNTMManbHOE XpaHeHue ByTbINOK BUHA Nepes, X OTKpbITeM. Balu
BUHHBbIN LKA HE MOXET UCMOb30BaTLCH AJ151 CO3PEBAHUS BVH U 151 UX XPAHEHWS CBbILLE OOHOr0 roaa.

A BHumaHue!

M3roToBuTENb BUHHOTO LKada He HECET HMKaKO OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6 B ciyyae:

* HENPaBW/ILHOIO MM HECOOTBETCTBYIOLLErO MHCTPYKLLMUN MCMOMb30BaHWs Nprubopa,

* PEMOHTA, BbIMOSIHEHHOr O 32 NpeaenamMm opuLManbHO NPU3HAHHBLIX MapKO CEPBUCHbBIX LLEHTPOB,
* NMOBPEXAEHUNS LUHYPA NUTaHUS,

+ noBpexzaeHus nioboli getanu npudopa,

* UCNOJIb30BAHUS 3aMnacHbIX AeTanei u NpUHaanexHocTen noboi Apyron Mapku,

* MOMbITKM OTKPbITb UK pa3obpats Npudop

B nto60oM 13 NepeyncneHHbIX ClyyYaeB AefCTBUE rapaHTv NpekpaLwaeTcs.

Mepbi Ge3onacHocTH
CnepnuTte, 4TOGbl HAXOAALLMECS NOA, HAPSXKEHMEM YacTy Nprbopa He conprKacannch ¢ BOLOW — 3T
MOXET MPUBECTU K KOPOTKOMY 3aMblKaHWIO!

MNMpeaycMoTpeHHoe ucrnonb30BaHue npuéopa

Baw wkac npefHasHayueH UCKNOYNTENBHO 4S9 XPaHEHUs BUHA B ByThisIKax B AOMALUHUX YCOBUSIX.
Jio6ble TeXHUYecKe N3MeHeHUs 1 Nt60oe UCMosb3oBaHue Lwkada He Mo HA3HAYEeHMIO KaTeropuyeckn
3anpeLueHbl.

AnekTponutaHue

Mepepn TeMm, Kak BKoYaTb NpMOOP B PO3ETKY, NMPOBEPbTE XapakTEPUCTUKM BaLLel 31eKTPOCeTU.
HanpsikeHune anekTpoceTy AOMKHO COOTBETCTBOBATbL HAMPSXEHMIO, YKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOM Tabnmyke
npubopa.

LLHyp nutaHus
3anpeLuaeTcst N0Nb30BaTbCS BUHHBIM LLUKADOM, E€CNN LLUHYP NMUTAHUS MOBPEXIEH.

Bo n3GexxaHne onacHocTeii noboro poAa 3aMmeHa NOBEPXXAEHHOro LUHYpa NUTaHUS U/WUin LUITencens
BbIMNOJIHAETCSH TOJIbKO B CEPBUCHDbIX LiIeHTpax.

CnepuTte, 4TOObI LLHYP NMUTaHNA HE Uennanca 3a OCTpble Yribl Un pexyLine KoMK 1 He conpukacasicsd C
ropsa4nMmn NOBEPXHOCTAMU U MaACIIOM.

He TaHUTe 3a WHYP NuTaHus, 4TOObI NOAHATL UK nepemMecTnTb BUHHbIX LLKad.

He TaHUTe 3a WHYp NuTaHus, 4TOObI OTK/IIOYUTD I'Ipl/l60p OT CeTU; He JoTparnBanTechb A0 Hero BAaKHbIMN
pykamu 1 He NoaxoamMTe K HeMy C MOKpPbIMU Horamu. NoctapanTecs, 4TOObI LUHYP NUTaHWA HEe npoxoann
noa CTonoM nnm OKoNo NoJiokK.

3awmra TpeTbUX JnL,

Jlnua ¢ orpaHnyeHHbIMU GU3NYECKMMIU, CEHCOPHBIMUN UM YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTSMM (B TOM YUCTe U
0eTn), a Takxke NoAM, He UMetoLLMe JOCTAaTOYHOMO OMbITa UV 3HAHWI, MOTYT NMOJIb30BATLCS BUHHbIM LLKA-
GOM TONLKO B MPUCYTCTBMUN NNLLA, OTBEYAIOLLEro 3a X 6€30MacHOCTb, MO KOHTPONEM UK nocne
COOTBETCTBYIOLLErO 00y4HeHNs NpasuiamM nosb3saHua npuéopom. CneauTe, 4ToObl AETU HE Urpanu
B6M3K BUHHOTO LWKada.



Pycckuin

[eTn He 0CO3HAKT ONACHOCTU, KOTOPbIE BO3HMKAIOT MNP MOJIb30BaHMM ObITOBLIMU 311EKTPONPrbopamMm.

WUcnonb3oBaHue MHCTPYKUMN
XpaHuTe 3Ty UHCTPYKLMIO NOL PYKOW UK PSAOM C NPUOOPOM, ecnu LKadOM Mosb3yeTCs KTO-TO eLle
NnoMMMO Bac.

CocrTaBHble YacTu npubopa

BbITOBOI4 3anekTponpu6op «CepBUCHbIA BUHHBIN LUKad»

OTpenexve oNs XxpaHeHns BUHa

PelweTyatbie nonku ans 6yTbinok

CTteknsiHHas ABepb

Pyuka ons oTkpbiBaHUS oBepu

MaHenb ynpaeBneHus

5. [wncnnen KOHTPONS TemnepaTtypbl

6. KHOMKM ANis perynnmpoBky Temnepatypbl V. u A

7. KHOMKa BKIIOYEHUS OCBELLEHNS & 1 BbliOOpa wkanbl Lenscus nnn @apexreiita
BeHTunaumoHHas pelieTka
Hoxku Wwkada, peryavpyoLmecs no BbICOTe

ron=

©o

BbiOop MecTa pa3meLueHus
Bbl MOXeTe YyCTaHOBUTb BUHHbIN LWKad Ha CTON UM NOCTaBUTb €ro Ha Mnosi.

Mepepn Tem, kak ycTaHaBnMBaTh Wkad, ybeantech, 4To BbiIOpaHHOE MeCTO OTBEYaEeT ClenyoLmnm
YCNIOBUSIM:

+ BbiGupaiiTe poBHY NOBEPXHOTL 6€3 YKJIOHA.

+ Y6enuTech, YTO 3neKTpUYecKkasl po3eTka HaxoauTcs No6aM30CTU U AOCTYMHA.

- MNpeaoycMoTpuTe NycTOoe NPOCTPAHCTBO Ha paccTosHun 10-15 cm oT cTeHoK npubopa.
+ YcTaHaBnvBanTe wkad BAANM OT MPSIMbIX COMTHEYHbIX JTy4En.

+ 3anpeuwaeTcsa yctaHaBnmBaTh WKad BHE 3aKPbITbIX MOMELLEHWI.

+ He cTaBbTe wWwkad Ha HarpeBatoLLMEecs MOBEPXHOCTU U BOIM3K OT OTKPLITOIrO OrHS.

Mpwn noarotoBke K paboTe wkad A0SKEH ObITb OTK/IIOYEH OT CETU.

PerynupoBka HOXek

[na ynobcTBa ycTaHOBKM Ball LKad CHAOXeH HOXKaMU, PeryimpyloLMNCS Mo BbiCOTE.

[MoBopaunBas HOXKM, Bbl MOXETE U3MEHSTb MX BbICOTY U 006eCcneynTb HagexXHyo 1 CTabusbHYIO YCTaHOBKY
npubopa.

Mocne TOro, Kak Bbl yCTaHOBUIIN LUKaCb, Bbl MOXETE BK/IIOYNTL €ro nog HanpsxexHue.

MomHuTe, YTO NPY NEPBOM UCMNOJIL30BAHUU U NPU BK/IIOYEHWM NOCIIE AJIUTENLHOrO NepepbiBa TpedyiloTcs
CYTKU /191 TOr0, Y4TOObI BHYTPU LUKada yCTaHOBWIIACh HY)KHasa TemMrneparypa.
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[ns Bu3yanvusauumn temnepaTypbl BHYTPU Lkada Bbl MOXeTe BeiOpaTh wkany dapexreiita nnm Lienscus
(°F/°C). YTo6bl NepeiiTi N3 0QHOro pexrMa B Apyroi, AOCTaTOYHO YAEPXMBaTb KHOMKY BKITIOYEHWS
OCBeLLEHNs HaxaTol B TedyeHne 10 cekyHA,.

a) BbiGop Temneparypbl

Balu cepBUCHBIM BUHHBIN LLKad NO3BOMSET BaM BbIOpaTh CaMyto NOAXOASLLYI0 TeMnepaTypy 4ns
XpaHeH1s BaLlero B1Ha.

B paspene «[paBubHbIi BEIOOP TEMNepaTypbl» Bbl HAMAETE MHCTPYKLIMIO, KOTOPasi TOMOXET BaM
YCTaHOBUTb ONTUMASIbHYIO TeMMepaTypy B 3aBUCUMOCTM OT COPTa BaLUUX BUH.

YT06bl OTPErynmpoBaTtb TeMnepartypy, 4OCTATOYHO HAXMMAaTb KHOMKA 6.

MokasaHune, COOTBETCTBYIOLLLEE BbIOPAHHON TeMMNepaType, MUraeT B TedeHne 5 cekyHz, Nnocse 4ero Ha
AVCree NOSBASIOTCA AaHHble O TEMMNepaType, KoTopas B HACTOALWMIA MOMEHT YCTaHOB/IEHA BHYTPU
BMHHOrO Wwkada.

0) OceelueHue
Balu BUHHBIN WKad cHabXeH BHYTPEHHMM OCBELLEHNEM. Bbl MOXETE BKJIIOUUTb UIIN BLIKIIOHYUTL €ro,
HaKaB Ha KHOMKY 7.

Kak npaBuibHO XpaHUTb BUHO?

M3BeCTHbIV coMenbe OMMaHasb [lenibMac 06bACHSET, Kak Hauy4LllM 06pa3oM COXPaHUTb BUHO.

Brnaropaps cepucHomy wwkady mapku KRUPS Bbl MoxeTe o6ecneuntb onTrMasibHble YCOBMS Noaaqmn
BUHA.

BBEOEHUE

3HaeTe N1 Bbl, 4TO BUHO Nepef OTKPbITUEM NPOXOANT 3 OCHOBHbIX 3Tana?

1) COSPEBAHUE

Co3speBaHune, HasblBAaEMOE €eLLe CTapeHMEM — 3TO MepPBbIi 3Tar, KOTOPbI 0693aTeNIbHO NPOXOANT BUHO.
Mpn xpaHeH B TEMHOM MOMELLLEHMM NPUY oNTUMasbHOM TemnepTtype oT 10 go 14° Llenbcus BUHO co3pe-
BaeT B ONpeaeNieHHOM PUTME U NPOXOOUT HECKOJIBKO 3TanoB pas3suTus. B TeyeHne aToro nepmona Hy>XkHo
0COOEHHO CneauTh 3a BAAXHOCTHIO OKPYXatoLLEero Bo3ayxa, 4Tobbl He NoBpeauTb NPOOKKU, KOTOPLIE Ypes-
BbI4YANHO MOABEP>KEHbI BHELLHUM BO34ENCTBUSM.

«B TeueHue nepBsbIX JIET BUHO NPUOGPEeTaeT CBON CBOMCTBA U NPOXOAMT pasnuyHbie ¢asbl cHa nepeg, nNpo-
GyxaeHueM. HYepes HeCKOJILKO JIET, B 3aBUCUMOCTU OT NMOTEHULIANIbHOMO CPOKa BbI3PEBaHUsi BUHA, OHO
[OCTUraeT CBoero «anorest». MMeHHO B 3TOT MOMEHT OHO FOTOBO K NOTPeOJIeHMIO, TaK Kak «MaTuHa BpeM-
HW» MOMOraeT PacKpPbITbCS BCEM BKYCOBbIM GOraTtcTeam BUHA.»

2) «CEPBUCHOE» XPAHEHUE

Korpa BMHO AOCTUIIO CBOErO «anores», eMy Hy)XHO NOCBSATUTDb eLLe HEMHOIO BpeMeHHU, YTO oGecneunTb
€ro onTumMarnbHylo nogavy. BUHO — 3TO XMBOI OpraHn3m, OHO He JIIOOUT, KOra C HUM rpy6o oGpaluatorcs.
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Hy>kHO NOMeCTUTb BUHO B COOTBETCTRYIOLLMIA TEMIMEPATYPHbI PEXUM, YTOObI OLIEHUTb €ro A0CTOMHCTBA,
1 4TOObI GYKET BUHA PacKPbUICH BO BCEW MOJIHOTE.»

Kak ToN1bkO Balle BUHO «COCTapUIIOCh» 1 ero GYKET MNONIHOCTbIO CHOPMUPOBAIICS, EM0 CIIEAYET NEPEHECTU
13 norpeba 1 NnoMecTuTb B TemnepaTypy nogaqv. C noMOLLb0 CEPBUCHOIO BUHHOTO LKada MapKu
KRUPS BbI CMOXeTe YCTaHOBUTb UAEANbHYIO TEMMEPATYPY, KOTOpPas HE MO3BOJIUT Pa3pyLLUUTL OYKeT,
06pa3oBaHHbIV B X0 CO3PEBAHNS BUHA.

3) BbIAEPXKKA

Bblaepikka — 9TO BaXkHbli aTan nepea aerycraumei BuHa. Bbl A0MKHbI OTKPbITb BYThIIKY BUHA, 4TOObI BUHO
OOCTUII0 ONTUMAJIbHOM TeMNepaTypbl, U Ha KOPOTKMIA MPOMEXYTOK BPEMEHU NOABEPTHYTb BUHO
BO3[EICTBUIO KUCIOPOAA, YTO CNOCOOCTBYET Pa3BUTUIO apOMAaTOB.

«Bbiaepikka NO3BONFET BMHY MOJIHOCTBIO PACKPbITLCS MPU CONPUKOCHOBEHUM C BO3ayxoM. Koraa Bbi
OTKpbIBaeTe OyTbUIKY, BUHO NPOGYXAAETCH U NorpyxaeTcs B atmocdepy okpyxatoLuei cpeapbl. Ero 6yker
MOCTENEHHO PACKPbIBAETCH, CTPYKTYypa YyuLLAETCH, a MPUBKYC TAHMHOB HaYMHaeT ucyesarb. Yepes
HECKOJIbKO 4aCOB TaKO BbIAEPXXKU «apPXUTEKTOHUKa» BUHA MOJIHOCTbIO YCTaHABIMBAETCS, U NPpU
[EerycraLyu Bbl CMOXETE OLIeHUTb €ro BO BCel NoJIHoTe.»

UCNOJIb3OBAHME CEPBUCHOIO BUHHOI O LLUBA®DA U BbIBOP
TEMMEPATYPbI

Bawu cepBUCHbIN BUHHBINV LWIKad NpeaHasHavyeH ans onTuMasnbHOW NoAroTOBKY BUHA K Aeryctauumn. Bol
MOXETe AepXaTb B HEM BMHA U3 BalLero CO6CTBEHHOro norpeba, 4Tobbl OHW ObIIV NOL PYKOWA, UK Xe
NMOMECTUTb B HEFO HA HECKOJIbKO HELlEN b BUHA, KYIMJIEHHbIE Y BaLLEro nocTasLmka. B niobom cnyyae
BUHHBIN wikad mapkn KRUPS obecneunT naeasnbHble YCIOBUSA XpaHEeHUs Ballero BuUHa.

Bbibop TemnepaTypbl.
Bbl MOXeTe YyCTaHOBUTb Pa3/INyHbIE TEMMEPATYPHbIE PEXUMbI B 3aBUCMMOCTM OT COpPTa BUHA UK
KOJINYECTBA BVH Pa3HbIX COPTOB, KOTOPbIE Bbl MOMECTUTE B Balll BUHHbIN LIKad.

Bbl X0TTE XpaHUTb B BUHHOM LUKady pasnnyHbie copTa BUH?

Kak B BMHHbIX NOABaiax CO3PEBAOT BMHA PA3/INYHbIX COPTOB, Tak 1 B BUHHOM LLUKady MOMYT XPaHUTbCH
pasnuyHble BUHA. BuHa co3peBanu npu temneparype 12°C, noatomMy npuv Ton xe TemnepaType BUHO
MOXET XpaHuTbcsa 6e3 yuiepba.

Bbl XOTUTE XpaHUTb B BUHHOM LLKady BMHO OAHOIO copTa?

Bbibepute naeanbHyto TeMnepaTypy A5 Kaxaoro copta BuHa:
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BbiGop NpaBunbHOM TEMMNEPaTypbI:

8°C |Knaccuyeckue wamnaHckme BuHa (CBexXme v KUCnble)
Benkle cyxue n peskne BUHa ¢ oceexalowmmm ceoricteamm (Muscadet, Gros plant n 1. n.)

9°C |Po30Bble BUHA

10°C |bapxaTucTble 1 cnagkue 6enble BuHa (Sauternes, JuranHon, BMHa No3aHero ypoxas u T.
n.)

11°C |LamnaHckoe € yka3aHueM roga

12°C [XOpOoLIO COXPaHSOLNECS BUHA C HACBILLEHHbIM BKYCOM U BbICOKOW MUHEPANIbHOCTLIO
(Mersault, Chateauneuf du Pape, Savennieres n 1. .)

13°C |LWamnaHckoe npecTmkHbix Mapok (Krug®, Bollinger Vielles vignes Frangaises®)

14°C |Tak Ha3blBaeMble OKVUCIIEHHbIE BMHA (XKENTbI€ BMHA, «BUH-AE-Byasb» U T. M.)

15°C |HexHble KpacHble BUHA C MSArknuM BKycoMm (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois 1 1. n.)

16°C |BypryHackue BMHa, BMHA C U3bICKAHHLIM BKYCOM, BUHA C PPYKTOBLIM MPUBKYCOM 1 BUHA
cpenHer COXpaHHOCTU

17°C |Boppo, CNnoxHble KpacHble BUHA, BMHA C TaHMHaMK

He 3aGyasre!

Heckonbko COBETOB, KOTOpPblE NMOMOryT BaM MNoJiHee HacnaanTbCH BKYCOM BMHA:

HAJIMBAHUE B rPA®GUH U JEKAHTALIUA

HanueaHue BrHa B rpacduH cnocobCTBYET ero aspauum, BbICBOO0XAAET MOJNEKYSIbI BMHA U 06ecrneumBaet
€ro MakCUMaJibHO€ HACbILLEHME KMCIOPOAOM.

OTa onepauusi pPEKOMEHAYETCS NPEXAE BCEr0 AJIs XENTbIX BMH C IPKO BbIPAXEHHOW CTPYKTYPOIA, C
OYEBUIHbLIM HAJIMYMEM TAHUHOB U IBHOWM KUCITIOTHOCTBIO.

OpHako He CTOWT HanMBaTh B rpadVviH CTapble BUHA, AOJITO XPaHUBLUNECS B Norpebe.

MoaTomy 1 oekaHTauus (oTOeNeHne ocaaka) He Bcerga pekoMeHayecs i TOHKUX CTapbiX BUH co cnaboi
CTPYKTYPOW.

Ha cerogHsawwHuin oeHb popma 60okanoB Ans geryctaumnm BuHa obecrneyrBaeT JOCTAaTO4HYIO aspaumio,
NO3TOMY He CTOUT NOABEPraTh BMHO PUCKY MOBPEXAEHUS, Nepennsas ero B rpaduH.

BbIAEP>KKA

HakaHyHe ferycraumm nocTaBbTe 3aKpbITyio OyThisIKy B BEPTUKANIbHOE MOJTOXEHME.
OTkpbiBaniTe MONoAbIe BUHA (Monoxe 10 neT) ¢ NIOTHOM TEKCTYPOK 3a 12 4acoB 40 noJayn.
OTKpbIBaTE CTapble BMHA 3a Yac A0 Aerycrtaumn.

OTa onepaums Ha3blBaeTCs BblAEPXKKON.

He 3abbiBaiiTe, 4TO MOBEPXHOCTb adPaLIMM B TONIbLKO YTO OTKPbLITOM OYThIIKE BMHA O4EHb MasieHbkas. BuHo
cnenyeT OTKPbIBaTb OCTOPOXHO, 3JIeraHTHO 1 A0OpoXenaTenbHO.



Pycckuin

Camoe Moniofioe BUHO crielyeT 06a3aTesibHO OTKPbIBAThL 3apaHee.
OMmaHoens ensmac, cComenbe

06 SmmaHioane [lensmace

OMMaHaNb JenbMac HaumHan CBoM NpodeccroHanbHbiv nyTeb y M'v CaBya 1 B 3HAMEHUTOM PECTOPaHEe

«Typ o’ApxaH». Ha cerogHsLwWHW AeHb OH BASETCS COMESIbe 3HAMEHUTOrO MAPUXXCKOro pectopaHa

«Pyke». B ero nocnyxxHom cnucke - pabota B LLBenuapum n B AHrnun. BepHyBLumcs B Napux, oH
paboTtan y AnaHa [iokaca B «[1na3a ATeHe» u B «Jlazeppe».

MomMuymo paboTbl B pecTopaHe AMMaH03/b Jenbmac SBAseTCs KOHCYJIbTAaHTOM MHOFOYUCIEHHbIX

MPOEKTOB (COCTaBNEHME KapThbl BUH, OPraHn3aLms gerycrauui, peaakTmpoBaHme pasianyHbiX U3LaHNN 1

Op.) 1 npenogaBaTesieM-3H01I0roM (OH BEAET KyPC SHOMOMMU A1 YACTHbIX UL, KOMMEPYECKUX LLKON U

NpPodEeCCOHaNBLHOIO 00Y4YeHNs ).

Tpw roga Hasaa AMMaH3Nb [enbmac OTKPbIa CBOW 6510T, KOTOPLIM CTan HENPEB30NAEHHbIM

crnpaBoYHbIM nocobuem: okono 400 cTpaHuL, 6110ra NoCBsLLEHbI Pa3HOOOPa3HbLIM COBETAM U CIOXETaM,

CBSI3aHHbIM C BMHOM (COOTBETCTBME ONIOA, 1 BUH, OLEEHKN NPU AErycTaLmm, nopTaibl BAHOAENOB, BUAEO U

MHOroe apyroe). OH CTOPOHHUK UAEN, YTO BUHO AOJIXHO ObITb MOHATHO Y LOCTYMHO BCEM.

MoceTtute 6nor OMmmaHoansa densmaca:

www.sommelier-vins.com

Mepen, YMCTKOM Bbl AOMKHBI B 0093aTENIbHOM MOPSAKE OTKIIOYUTb NMPUOOP OT CETU.

He norpyxarite BUHHbIN Wkad B BOAY.

Jio6as nonbiTka pasobpatb NpMOOP CTPOro 3anpeLieHa.

Jnst YNCTKM BHYTPEHHErNO OTAENEHMS, PELLETHATLIX MOJIOK U HAPYXXHbIX CTEHOK Lukada ncnonb3ymnTte
XOPOLLO 0TXaTyto rybKy 1 MSrkoe MotLLee CPeACTBO.

B cnyyae c6oeB B paboTe wwkad crnegyet HeMeaJIeHHO OTKIIOYUTb OT CEeTH.
3anpeLluaeTcs Nonb30BaTbCs HENCMPABHBLIM MPUOOPOM.
Jlio6ag novmnHka n PEMOHT BbIMOJIHAIOTCA TOJIbKO B COOTBETCTBYIOLLIMX CEPBUCHbIX LIEHTPAX.

B cnyyae peMoHTa, BbINONHEHHOIO 6€3 y4acTus MacTePOB CEPBUCHOMO LLEHTPA, KOHCTPYKTOP HE HECET
HNKaKO OTBETCTBEHHOCTY 3a 06O yLepO, HAHECEHHbI PUINYECKMM NNLLAM U/NN UMYLLECTBY B
peaynbTaTe nnoxoi paboTskl npubopa.

+ HacTosias MHCTPYKUMsi COAEPXUT BCIO HEOOXOAMMYIO MHbOPMaLMIO AN NPaBUIIbHON SKCryaTaLmm,
MCMONb30BaHNS QYHKLUMIA 1 TEXOOCTYXXVUBaHNS BUHHOTO LiKada.

+ N3yyeHune aTon nHpopmaumm n codbnioaeHne HacTosALLE MHCTPYKLUNN ABAISIIOTCA HEOOXOAMMbBIMU YCI0
BUSIMI MPaBuUSibHOM 1 6e30MacHo akcryaTaummn npubopa npu ycnosum cobnoaeHms mep
6e30nacHOCTU B X04e PYKHUMOHMPOBAHNS 1 TEXOOCTYXBaHUS.

+ Ecnu Bbl XOTUTE MNONYYUTb OOMNOJIHUTENbHBIE CBEAEHUS, U B Clly4ae BO3HUKHOBEHMS Npobnem,
KOTOPbIM, C BaLLUEN TOYKM 3PEHUS, AaHHAs UHCTPYKLMS He YAenuna AOCTaTOYHOro BHUMAHNUS,
obpaTnTech K BalleMy NocTaBLLMKY UV B OOVH U3 HALLWX CEPBUCHbBIX LLEHTPOB.
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TeMm He MeHee, Mbl 06paLlaeM Balle BHUMAHUE Ha TOT GakT, YTO HACTOSLLLAA UHCTPYKLUS HE SIBISIETCS
4acTblO NPEALLIECTBYIOLLENO UK CYLLLECTBYIOLLENO COMIaLLIEHNs, [OFOBOPA U IOPUANYECKOrO KOHTPaK
Ta Y HE MOXET NMO3TOMY U3MEHUTb Ero CYLLHOCTb.

Bce 06513aTenbCTBa M3roTOBUTENSI OCHOBAHbI HA COOTBETCTBYIOLLEM JOrOoBOpE O Kyrne-npoaaxe,
KOTOPbIV COAEPXUT MOJIHOE U UCKITIOUNTENIBHOE OMMUCaHNE YCIOBUI NPeAOCTaBEHUS rapaHTUN.
JaHHble 0O6BACHEHNS HE OrPaHNYMBAIOT Y HE PACLLUMPSIIOT YCII0BUS NPELOCTaBEHVS [OrOBOPHOWA
rapaHTumu.

WHCTPYKLMS COAePXUT AaHHbIE, 3aLUMLLEHHBIE aBTOPCKMMU NpaBamu.

+ 3anpelaetcs GOTOKONMPOBATL Y MEPEBOANTL HACTOSILLYIO MHCTPYKLMIO HA APYroi a3bik 6e3
npeaBapuTENIbHOrO Pa3peLLIEHNSt N3rOTOBUTENS.

He 3a6biBaiiTe 06 OxpaHe oKpyXXatoLLei cpeabl!

® [Mpwu nsrotoBneHnun Bawlero npubopa OblM UCNOL30BaHbI LIEHHbIE 1 MOANeXaLLMe NOBTOPHOM
nepepaboTke maTtepuanbl.

> Cpaiite npnbop B COOTBETCTBYIOLLMIA MPUEMHBIV MYHKT, OTKYAa OH OGyaeT HanpasieH Ha nepepaboTky.

+ HepaGoTalowumii npuGop cnenyeT caenate HeNMpPUroAHbIM AJis 3KCMyaTaumnn.

+ OTKMIO4UTE NPUBOP OT CETU N OTPEXLTE LUHYP NMUTAHUS.

- CpaiiTe HeNpUrogHbIi 419 NCMoNb30BaHMS NPUGOP B NYHKT cO0pa BTOPCLIPbS A8 yaaneHus
creumnanbHbIX AeTaneii, MCnosb30BaHHbIX NMPU ero co3aaHumn.

+ B KOHCTPYKLMW BUHHOTO Lukada Gbl1 UCMONb30BaH XOOAWIIbHbIV arperar - Tak HasbiBaeMmblii «<MoAyJlb
TEM» unun «anemeHT MenbTbe», yaaneHme KOTOporo AOJIKHO OCYLLECTBAATLCS B COOTBETCTBUM C
HOpMamu, AEeNCTBYIOLMMY B BalLei CTpaHe.
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HEUCMNPABHOCTb BO3MOXKXHbIE MPU4YUHDbI

Bubpauum o
pau * Y6eauTech, Y4TO Balll BMHHbIN LWKad YCTAaHOBJIEH Ha

POBHO MOBEPXHOCTU GE3 YKIIoHa.

JBepb Ni0X0 3akpbiBaeTCH % < <
[MOBEPXHOCTb, HA KOTOPOW YCTAHOBJIEH BUHHbIN

wkad, HeA4OCTaTOYHO POBHASA MW UMEET YKJIOH.
* TT0NKK1 NIOXO YCTAHOBJIEHDI.

BeHTUnaTop HUKOrga He BblktoYyaeTcs <
P 'D' * 9TO COOTBETCTBYET HOpMasbHOM pabdoTe npubopa

npv NOAAEPXaHUM HYXHOM TemnepaTtypbl. Ecnun
Bbl YCTAHOBWW BHYTPU BUHHOTO LLKada HU3KYHO
Temneparypy Uav ecnuv B NOMELLEHNN
Temnepartypa Bbile 25°C, BeHTunatop bynet
paboTaTb AOBOIBHO AOJIO.

* Mpnbop paccynTaH Ha HenpepbIBHOE
GYHKUMOHMPOBAHWE NPy YCTaHOBKE HU3KOM
TemMnepaTtypbl XpaHEeHUS.

OcBelyeHne npmnbopa He BKOHaeTCs
- prbop * [poBepbTE 3NEKTPUYECKYIO PO3ETKY 1 yOeamuTecs,

4YTO OHa He OTKJIIYEeHa npepbiBaTenem.
* Y6eamTech, 4To Npmnbop BKIIOYEH B PO3ETKY.
* Y6eauTech, YTO PO3eTka HaXoaMTCs noj,
HanpsiXeHnem.

Temneparypa BHyTPU Wikada Henpasmbhas * Y6eauTech, 4TO GOKOBbIE BEHTUNSALMOHHbIE

peweTkn HN4emM He 3arpomMoXaeHbl.
MpenycmoTpute Hanudine cBo6OAHOO
MPOCTPAHCTBA Ha PaccTositHM 15 CM OT CTEHOK
npubopa.

* Cuctema oxnaxaeHus 6bina paspaboTaHa B
pacyeTe, 4TO TemMnepaTypa OKpyXatoLLero
BO3ayxa coctasnsieT ot 18 go 26°C.

* Korpa Bbl Bklo4aeTe npubop B NepBbIi pas,
HY>XHasi TeMnepaTtypa yCTaHaB/MBaeTCs B TeYEeHNe
24 yacos.
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HEUCMNPABHOCTb

BO3MOXXHbIE MPUYNHbI

MoaTekun Boapl Noa NprbOpPOM UM BOKPYT HEFO

* Ball BMHHBIN Wwkad cHabXeH CUCTEMOIA
aBToOMaTm4eckoro ncnapenuns. Ecnn soga
ckannMeaeTcs nog npubopoM U BOKPYr HEro,
3TOro 03HaA4YaEeT, YTO MOMELLEHME OYEHb BIAXHOE.
[MocTapanTecb yMEHbLUNTb BAAXHOCTb
nomMeLLeHns (HanpuMep, ¢ NOMOLLLbIO OCYLLUNTENS
BO34yXa) Uin nepectaBbTe Balll BUHHbIN LWKad B
Opyroe nomMeLleHune.

Mpubop HaxoanTCs NoA, HaNPsKEHNEM, HO TEMIe-
paTypa BHYTPU HEro He CHUXaeTcs

* Y6eauTech, 4TO B BalLlEM BMHHOM LUKady
HaxoauTcsl He MeHblue 3-5 6yTbUIoK.
ViHoroa npouecc yCTaHOBAEHUS HYXHOW
Temneparypbl 3aHMMaeT He MeHbLLe 24 4acoB.
C nomoLLbio naHenu ynpaeneHust (kHonkn V. u
A) Bbl MEXET YCTaHOBUTbL Temneparypy oT 8 oo
18°C. Pa3Huua mexay Temnepatypoi BHYTpu
BWUHHOrO Wkada 1 KOMHaTHOM TeMnepaypon He
MOXeT npeBebiwaTb 18°. Hanpumep, ecnn
Temrneparypa Bo3yxa B MOMELLEHNN COCTaBNseT
28°C, Bbl HEe MOXeTe YyCTaHOBUTb Temnepartypy oT
8 no 10°C.
FYT06bI TEMNEPaTYpPa BHYTPU WKada NoSHOCTbIO
COOTBETCTBOBANA 3a4aHHOW, BaLl BUHHbIN LWKad
HUKOT JA He 0omKeH HAXOAUTCS B CenyoLmx
YC/IOBUSIX:
- Ha conHue,
- B HEMPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN,
- N06M30CTN OT JPYroro
HarpeBatoLierocs npnéopa
(nocyaomMoeyHas MatlvHa, nuTa,
X0N0ANSIbHUK)
BuHHbIVLWKad HE NpeaHa3HayveH ons BCTpansBaHng
B CTEHY, HMLWY, WwKad nam CTeHHOM wkad.
MpenycmoTpute Hanuune cBo6OOHOO
NPOCTPaHCTBa Ha pacctosHum 10-15 cm oT
CTeHOK npubopa.

*

*

*

*

*




Nederlands

De Wijnklimaatkast van KRUPS is bedoeld voor het bewaren van flessen wijn in de periode voordat zij
geopend worden. Dit apparaat met zijn elegante vormgeving is ontworpen voor huishoudelijk gebruik en is
niet geschikt voor een intensief of langdurig gebruik. De "serveer"-functie is bedoeld om uw flessen optimaal
te bewaren voordat u ze gaat openen. Deze kast is in geen geval geschikt voor het bewaren van flessen om
deze te laten rijpen tijdens een periode van meer dan één jaar.

ALet op:

De fabrikant kan geen aansprakelijkheid erkennen in geval van schade veroorzaakt door:
* een verkeerd gebruik, anders dan waarvoor het apparaat bestemd is;

* reparaties die elders uitgevoerd zijn dan in een erkend servicecentrum;

* peschadiging van het netsnoer;

* peschadiging van enig onderdeel van het apparaat;

* het gebruik van niet-originele onderdelen of accessoires;

* werkzaamheden aan de binnenzijde van het apparaat.

In al deze gevallen is de garantie niet meer geldig.

Veiligheidsvoorschrift:
Zet nooit de delen onder spanning die met water in aanraking komen: risico van kortsluiting!

Bedoeld gebruik:

Het apparaat is uitsluitend ontworpen voor het bewaren van wijnflessen in de huiselijke sfeer.

Het is niet toegestaan technische wijzigingen aan te brengen en het apparaat op een verboden wijze te
gebruiken.

Stroomvoorziening:
Steek de stekker van de wijnklimaatkast in een geschikt stopcontact.
De spanning moet overeenkomen met die op het typeplaatje van het apparaat vermeld staat.

Netsnoer:
Gebruik de wijnklimaatkast niet als het netsnoer niet goed werkt.

Laat in dat geval het snoer en/of de stekker onmiddellijk repareren door een servicecentrum, om
gevaarlijke situaties te voorkomen.

Laat het netsnoer niet langs scherpe hoeken en randen of hete voorwerpen lopen; vermijd contact met olie.
De wijnklimaatkast niet optillen of hieraan trekken met het netsnoer.

Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan het snoer te trekken; raak deze niet aan met natte handen
of voeten. Laat het netsnoer niet over een tafel of een rek hangen.

Bescherming van andere personen:

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere
personen, indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een
veilige wijze te gebruiken, tenzij zij van tevoren instructies hebben ontvangen betreffende het gebruik van dit
apparaat door een verantwoordelijke persoon. Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het
apparaat kunnen spelen. Kinderen zijn zich niet bewust van de gevaren die verband houden met elektrische
huishoudelijke apparatuur.
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Gebruik van deze handleiding:
Bewaar deze handleiding op een veilige plaats en geef hem samen met het apparaat aan degene die deze
moet gebruiken.

Onderdelen van het apparaat
Wijnklimaatkast.

1. Bewaarruimte
2. Wijnflessenhouders
3. Glazen deur
4. Handgreep voor het openen van de deur
Bedieningspaneel
5. Temperatuurcontrolescherm
6. Selectietoetsen voor de temperatuur V. A
7. Toets voor verlichting ¥ en selectie van Celsius of Fahrenheit
8. Ventilatierooster
9. Afstelbare voetjes

Keuze van de plaats:
Uw wijnkast kan op een werkblad of op de grond geplaatst worden.

Controleer voordat u uw apparaat in gebruik neemt of de gekozen plek aan de volgende voorwaarden vol-
doet:

* Kies een steunvlak dat waterpas is.

* Kies een omgeving met een goed toegankelijk stopcontact.

* Zorg voor een minimale afstand van 10 tot 15 cm rondom de wanden van het apparaat.
* Bescherm het tegen direct zonlicht.

* Gebruik de wijjnklimaatkast niet in de open lucht.

* Installeer de wijnklimaatkast niet op een hete ondergrond of in de buurt van open vuur.

Het apparaat moet uitgeschakeld worden.

Aanpassing van de voetjes:

Voor een optimale installatie is uw wijnklimaatkast voorzien van afstelbare voetjes.

U kunt de hoogte hiervan aanpassen door hier aan te draaien, zodat het apparaat stabiel staat.

Wanneer uw wijnklimaatkast eenmaal geinstalleerd is, kunt u de stekker in het stopcontact steken.

Bij het in gebruik nemen of opnieuw inschakelen na een langdurige uitschakeling heeft uw wijnkli-
maatkast een dag nodig op de bewaartemperatuur te bereiken.

Uw wijinklimaatkast kan de temperaturen in Fahrenheit of in Celsius (°F / °C) aangeven. Om van de ene
modus naar de andere over te gaan, moet u de Iselectieknop 10 seconden ingedrukt houden.
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a) Temperatuurkeuze

Met uw wijnklimaatkast kunt u de temperatuur kiezen die het meest geschikt is voor het bewaren van uw
wijnen.

U vindt in het gedeelte "De juiste temperatuur kiezen" een gids waarmee u de beste temperatuur voor uw
wijnen kunt gebruiken.

Voor het aanpassen van de temperatuur kunt u op één van de toetsen 6 drukken.

De geselecteerde temperatuur knippert 5 seconden en het controlescherm geeft vervolgens de temperatuur
in de ruimte aan.

b) Verlichting
Uw wijnklimaatkast is voorzien van verlichting. Deze kunt u in- of uitschakelen door een druk op de toets 7.

Hoe bewaart u op de juiste wijze uw wijnen?

Emmanuel Delmas - een vermaarde keldermeester - legt u uit hoe u uw wijn optimaal bewaren kunt.

Met de wijnklimaatkast van KRUPS kunt u uw wijnen de optimale voorwaarden bieden, voordat u ze gaat
openen.

INLEIDING:

Wist u dat... Wijn in grote lijnen 3 belangrijke periodes kent voordat een fles geopend wordt.
1) HET RIJPEN:

Dit wordt ook wel wijn opleggen genoemd, het is de eerste etappe voor een wijn. De wijn, die op een
donkere plaats bij een temperatuur die ideaal is tussen 10 et 14°C, wordt opgelegd en bewaard, ontwikkelt
zich in zijn eigen tempo en kent verschillende fases Tijdens deze periode moet de luchtvochtigheid
gecontroleerd worden, zodat de omgevingsgevoelige dop niet beschadigd wordt.

"In de eerste jaren bepaalt de wijn zijn positie en kan deze enkele fasen van sluimeren kennen,
alvorens te ontwaken. Na enkele jaren, afhankelijk van zijn bewaarpotentieel, bereikt de wijn zijn
"hoogtepunt", het moment waarop hij het beste gedronken kan worden, omdat met de tijd de wijn
voller van smaak wordt. »

2) HET BEWAREN:

"Wanneer de wijn zijn hoogtepunt bereikt heeft, heeft hij voor het drinken even tijd nodig om op
zachte wijze tot volle rijpheid te komen. Wijn leeft en houdt niet van een bruuske behandeling. Voor
het openen komt de fles op temperatuur, zodat zijn troeven, zijn boeket en zijn complexiteit volledig
tot hun recht komen. »

Wanneer uw wijn eenmaal "gerijpt" is en zijn aroma's heeft ontwikkeld, kan hij buiten de bewaarkast op een

serveertemperatuur geplaatst worden. Met de wijnklimaatkast van Krups bereikt u de ideale temperatuur en
wordt het tijdens het rijpen volbrachte werk niet teniet gedaan.
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3) HET CHAMBREREN:

Het chambreren is de laatste etappe véor het proeven van de wijn. Dit is het openen van de wijnfles, om de
beste temperatuur te verkrijgen en een snelle oxidatie te verkrijgen, waarmee de aroma's volledig tot hun
recht kunnen komen.

"Door het chambreren kan de wijn rustig door het contact met de lucht tot volle rijpheid te komen.
Door de fles te openen, kan de wijn zich ontwikkelen en zich aan de omgeving aanpassen. Het boeket
ontwikkelt zich op zachte wijze, de structuur ontspant zich en het tanninegehalte begint af te nemen.
Na enkele uren "gechambreerd" te zijn, hervindt de wijn zijn structuur en zal het proeven een
optimaal succes zijn. »

GEBRUIK VAN DE WIJNKLIMAATKAST EN
TEMPERATUURKEUZE:

Met uw wijnklimaatkast kunt u uw wijnen op de beste wijze bewaren voordat u ze gaat proeven. Of u de
wijnklimaatkast van KRUPS nu wilt gebruiken om flessen uit uw eigen kelder binnen handbereik in uw
keuken te hebben of om bij een slijter gekochte flessen enkele weken te bewaren, uw wijn zal onder de
beste omstandigheden bewaard worden.

Temperatuurkeuze.

U kunt uit meerdere temperaturen kiezen, aan de hand van de wijnen en het aantal verschillende wijnen dat
u in uw wijnklimaatkast legt.

Wilt u verschillende wijnen in uw wijnklimaatkast bewaren?

Net als bij het rijpen in een natuurlijke wijnkelder kunt u verschillende wijnsoorten in uw wijnklimaatkast
bewaren. Een temperatuur van 12°C — passend bij die van het rijpen, zorgt dat uw wijnen zonder aantasting
bewaard worden.

Wilt u één wijnsoort in uw wijnklimaatkast bewaren?

Dit zijn de ideale temperaturen voor iedere wijn:

Kies de juiste temperatuur:

8°C |Klassieke champagnes, voor de frisse, zurige smaak.
Droge en scherpe witte wijnen, vol en fris (Muscadet, Gros Plant...)

9°C |Rosé

10°C |Zoete witte wijnen en likeurwijnen (Sauternes, Jurangon, Vendanges Tardive...)

11°C |Champagne uit een wijnjaar

12°C |Witte wijnen die bewaard kunnen worden, vol en met een mineraalgehalte (Meursault,
Chéateauneuf du Pape, Savenniéres...)
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13°C |Prestige Champagne (Krug ®, Bollinger Vieilles vignes Francaises®)

14°C |Zogenaamde oxidatieve, volle en complexe wijnen (Gele wijnen, Vins de voile...)

15°C |Zachte, soepele rode wijnen (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenaois...)

16°C |Bourgognewijnen, elegante rode wijnen, fruitig en sterk, die middellang bewaard kunnen
worden.

17°C |Bordeauxwijnen, complexe rode wijnen met een hoog tanninegehalte

Denk er aan!

Enkele tips om van uw wijn te genieten:

HET OVERSCHENKEN IN EEN KARAF EN KLAREN:

Het overschenken in een karaf is om de wijn te verrijken met zuurstof, zodat de wijnmoleculen en de aroma's
vrijkomen, voor een maximale zuurstofverrijking.

Dit is vooral nodig bij jonge wijnen met een stevige smaak, veel tannine en een uitgesproken zure smaak.
Dit overschenken in een karaf is af te raden voor rijpe wijnen, die vaak na een lang verblijf in de kelder
kwetsbaar zijn.

Om die reden is klaren niet altijd aan te bevelen voor rijpe wijnen, die vaak gevoelig en kwetsbaar zijn.

Tegenwoordig hebben de voor wijnproeven gebruikte glazen de juiste vorm om de wijn met zuurstof te
verrijken, zodat het jammer zou zijn de wijn te mishandelen in een karaf.

CHAMBREREN:

Zet de gesloten fles de dag voor het proeven rechtop

Open jonge wijnen (minder dan 10 jaar oud) met een volle structuur tot 12 uur van tevoren.
Open rijpe wijnen een uur van tevoren.

Dit heet chambreren.

Vergeet nooit om het oppervlak van de wijnfles dat in contact komt met de lucht zo klein mogelijk te houden.
De wijn komt zo langzaam op smaak, met elegantie en op rustige wijze.

Aarzel niet om jonge wijnen voldoende lang van tevoren te openen.

Emmanuel Delmas, keldermeester.
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Over Emmanuel Delmas:

Na voor de beste restaurants, zoals Guy Savoy en La Tour d' Argent gewerkt te hebben, is Emmanuel
Delmas nu keldermeester in een beroemd Parijs restaurant (Fouquet's). Hij heeft in Zwitserland en Engeland
gewerkt, voordat hij terugkeerde naar Parijs, waar hij bij Alain Ducasse in het Plaza Athénée en Lasserre
gewerkt heeft.

Behalve zijn activiteiten in het restaurant geeft Emmanuel Delmas verder adviezen omtrent diverse
projecten, (het samenstellen van wijnkaarten, wijnproefsessies, het schrijven van artikelen...) en geeft hij
lessen in oenologie (wijnlessen voor particulieren, handelsscholen, beroepstrainingen).

Hiervoor heeft Emmanuel Delmas 3 jaar geleden een weblog geopend, die nu een referentie is, met 400
pagina's aan praktische adviezen rondom wijn. (Combinaties voor wijnen en gerechten, beoordelingen van
wijnen, portretten van wijnbouwers), video's...) Met altijd de gedachte dat wijn voor iedereen toegankelijk
moet zijn.

Bezoek zijn weblog:

www.sommelier-vins.com

Voordat u het apparaat gaat reinigen, moet u altijd de stekker uit het stopcontact halen. Dompel het apparaat
nooit onder in water.

Het is ten strengste verboden te proberen werkzaamheden aan de binnenkant van het apparaat uit te
voeren.

U mag het compartiment, de flessenhouders en de buitenzijde van de wijnklimaatkast reinigen met een goed
uitgewrongen spons en een zacht reinigingsmiddel.

Haal in geval van problemen onmiddellijk de stekker uit het stopcontact.
Schakel nooit een defecte machine in.
Werkzaamheden en reparaties mogen uitsluitend uitgevoerd worden door de servicedienst.

Indien er werkzaamheden uitgevoerd zijn door iemand anders dan de servicedienst, kan de fabrikant geen
aansprakelijkheid erkennen in geval van persoonlijk letsel en/of schade aan voorwerpen als gevolg van de
verkeerde werking van het apparaat.

Deze gebruiksaanwijzing bevat de informatie die nodig is voor een juist gebruik, voor de operationele
functies en voor een zorgvuldig onderhoud van het apparaat.

Deze informatie en het in acht nemen van deze instructies zijn een absolute voorwaarde voor een juist
gebruik zonder risico's voor de veiligheid, de goede werking en het onderhoud van het apparaat.

Indien u extra inlichtingen wenst of bijzondere problemen ondervindt die, naar uw mening, onvoldoende
in deze gebruiksaanwijzing behandeld zijn, gelieve dan contact op te nemen met uw detailhandelaar of
onze servicedienst.

Verder wijzen wij er op dat de inhoud van deze gebruiksaanwijzing geen deel uitmaakt van een
voorafgaande of reeds bestaande overeenkomst of van een akkoord of wettelijk contract en dat deze de
inhoud hiervan derhalve niet wijzigt.

Alle verplichtingen van de fabrikant zijn gebaseerd op het bijbehorende koop- en verkoopcontract, dat
eveneens het complete, exclusieve reglement betreffende de garantievoorwaarden omvat.
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Deze toelichting vormt geen beperking of uitbreiding van de contractuele garantienormen.

De gebruiksaanwijzing bevat door auteursrechten beschermde informatie.

Het fotokopiéren of in een andere taal vertalen van deze gebruiksaanwijzing zonder voorafgaande
toestemming van de fabrikant is verboden.

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.

Apparatuur die niet meer gebruikt wordt, moet onbruikbaar gemaakt worden.

Haal de stekker uit het stopcontact en snijd het netsnoer door.

Breng apparaten die niet meer werken naar een verzamelpunt voor de verwerking van de speciale
componenten die voor de bouw van de machine gebruikt werden.

De « TEM-module » of « Peltier-cel » - de component die voor de koeling van uw wijnklimaatkast
zorgt — moet verwerkt worden volgens de in het land van gebruik van de machine geldende normen.
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PROBLEEM MOGELIJKE OORZAKEN

Trillingen Lo
9 * Controleer of uw wijnklimaatkast waterpas op een

vlakke ondergrond staat.

De deur sluit niet goed - N
g * De vloer waarop uw wijnklimaatkast staat is niet

vlak of waterpas.
* De rekken zijn verkeerd geplaatst.

De ventilator schakelt nooit uit . .
* Dit komt overeen met de normale werking van het

systeem dat de temperatuur op peil houdt. Als u uw
wijnklimaatkast heeft ingesteld op een lage
temperatuur of als het in het vertrek warmer dan
25°C is, werkt de ventilator vaker.

* Het apparaat is ontworpen voor een continue
werking wanneer de bewaartemperatuur laag is.

Het apparaat gaat niet aan -
PP 9 * Controleer het wandstopcontact en kijk vooral na of

dit niet door een schakelaar bediend wordt.
* Controleer of de stekker in het wandstopcontact zit.
* Controleer of het wandstopcontact onder spanning
staat.

De binnentemperatuur lijkt niet correct te zijn I . "
P ) ) * Controleer of de ventilatieroosters aan beide zijden

van het apparaat niet verstopt zijn. Zorg voor
minstens 15 cm vrije ruimte aan beide zijden van
het apparaat.

* Het koelsysteem is zodanig ontworpen dat het op
optimale wijze werkt bij een omgevingstemperatuur
tussen 18°C en 26°C.

* Wanneer u het apparaat voor de eerste keer
aanzet, moet u 24 uur wachten voordat de
gewenste temperatuur bereikt is.
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PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAKEN

Er ligt een plas water onder / rond het apparaat

* Uw wijnklimaatkast is voorzien vaneen automatisch
verdampingssysteem. Als er zich water ophoopt
onder of rond het apparaat, wil dat zeggen dat het
vertrek waar het in geplaatst is, te vochtig is.
Probeer de luchtvochtigheid in het vertrek te
verminderen (bijvoorbeeld met een
luchtontvochtiger) of zet de wijnklimaatkast in een
ander vertrek.

Het apparaat staat onder spanning maar de temper-
atuur daalt niet

*

Controleer of uw wijnklimaatkast minstens 3 tot 5

flessen bevat.

Er is soms meer dan 24 uur nodig om de gewenste

temperatuur te bereiken.

Met het bedieningspaneel (toetsen V en

A) kunt u de temperatuur van het apparaat

instellen tussen 8 en 18°C. De wijnklimaatkast kan

slechts een temperatuur garanderen die 18°C lager
is dan de omgevingstemperatuur. Als bijvoorbeeld
de omgevingstemperatuur 28°C is, zal de temper
atuur in het apparaat tussen 8°C en 10°C liggen.

* \Joor een nauwkeurige temperatuurcontrole moet u
uw wijnklimaatkast NOOIT in de volgende situatie
installeren:

- in zonlicht;

- in een slecht geventileerd vertrek;

- in de buurt van een ander apparaat dat
warmte afgeeft (vaatwasser, oven, koelkast)

* Deze mag niet in een muur, in een nis, in een
(muur-)kast worden ingebouwd.

* Zorg voor minstens 10 tot 15 cm vrije ruimte aan

beide zijden van het apparaat.

*

*




KRUPS vinskab til servering er beregnet til at opbevare vinflasker i perioden, far de skal dbnes. Dette
elegante skab er designet til husholdningsbrug og er ikke beregnet til en intensiv eller langvarig brug.

« Serveringsfunktionen » er beregnet til at opbevare flaskerne pa en optimal made inden abning. Dette vin-
skab tillader under ingen omsteendigheder at opbevare flasker til modning af vinen i en periode pa over et ar.

AVigtigt:

Fabrikanten kan ikke drages til ansvar for skader pa grund af:

* forkert brug der ikke er i overensstemmelse med den forudsete brug;

* reparationer der ikke er blevet foretaget af et autoriseret servicevaerksted,
* beskadigelse af el-ledningen;

* beskadigelse af en vilkarlig komponent i skabet;

* brug af ikke oprindelige reservedele og tilbehgrsdele;

* indgreb indeni selve skabet.

| alle disse tilfeelde er garantien ugyldig.

Sikkerhedsanvisninger:
De strgmfgrende dele ma aldrig komme i kontakt med vand: risiko for kortslutning!

Forudset brug:
Dette skab er udelukkende beregnet til opbevaring af vinflasker i en almindelig husholdning.
Det er ikke tilladt at foretage sendringer og at bruge skabet pa en uautoriseret made.

Stromforsyning:
Vinskabet ma kun tilsluttes ved en velegnet stikkontakt.
Spaendingen skal svare til den, der er anfgrt pa skabets typeskilt.

El-ledning:
Brug aldrig vinskabet, hvis el-ledningen er beskadiget.

Hvis ledningen og/eller stikket er beskadiget, skal de straks udskiftes af et autoriseret
servicevaerksted for at undga enhver fare.

Far ikke ledningen hen over hjarner og skarpe kanter eller meget varme genstande; undgé kontakt med olie.
Tag ikke fat i ledningen for at lgfte vinskabet op eller traekke i det.

Tag ikke stikket ud af stikkontakten ved at treekke i ledningen; rar ikke ved den med vade haender eller
fgdder.
Lad ikke ledningen heenge frit ned fra borde eller hylder.

Beskyttelse af andre personer:

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis fysiske, sensoriske eller
mentale evner er svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn
eller har modtaget instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Bgrn skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Bgrn er ikke bevidste om farer forbundet med husholdningsapparater.

Opbevaring af denne vejledning:

Opbevar denne brugsanvisning et sikkert sted og lad den fglge med apparatet, hvis en anden person skal
bruge det.



Apparatets komponenter
Vinskab til servering.

1. Opbevaringsrum
2. Flaskehylder
3. Glasdgr
4. Dgrhandtag
Betjeningspanel
5. Display med temperaturkontrol
6. Taster til valg af temperatur V og A
7. Tast til belysning & og til valg af grader Celsius eller Fahrenheit

8. Ventilationsrist
9. Justerbare ben

Valg af placering:
Vinskabet til servering kan placeres pa et bord eller pa gulvet.

Far vinskabet installeres, skal man kontrollere at det valgte sted opfylder fglgende betingelser:

* VVeelg en understgtning der er plan, stabil og helt vandret.

* Veelg en placering med en lettilgaengelig stikkontakt.

* Forudse en fri afstand p& mindst 10 til 15 cm omkring vinskabets veegge.

* Beskyt skabet mod direkte sollys.

* Brug ikke vinskabet udendars.

* Installer ikke vinskabet pa en meget varm overflade eller i naerheden af aben ild.

Skabets stik skal veere taget ud.

Justering af benene:

Vinskabet er udstyret med justerbare ben for at opna en optimal installation.
Benenes hgjde justeres ved rotation, hvilket sikrer skabets stabilitet.

Nér vinskabet er installeret, kan man saette stikket i stikkontakten.

Forste gang vinskabet tages i brug eller efter en laengere periode uden brug, kan det tage et dogn at
oprette opbevaringstemperaturen.

Vinskabet kan vise temperaturen i grader Fahrenheit eller i grader Celsius (°F / °C). Man skifter fra den ene
visning til den anden ved at trykke pé tasten til at teende belysningen i 10 sekunder.

a) Valg af temperatur

Med dette vinskab til servering kan du veelge den temperatur, der passer bedst til opbevaring af dine vine.
| afsnittet « Valg af den bedste temperatur » kan du finde en guide, som du kan bruge for at tilpasse
temperaturen efter dine vine.



For at justere temperaturen skal du blot trykke pa en af tasterne 6.
Den valgte temperatur blinker i 5 sekunder og derefter viser displayet den aktuelle temperatur i rummet.

b) Belysning
Vinskabet til servering er udstyret med en belysning. Den taendes eller slukkes ved at trykke pa tasten 7.

Hvordan opbevarer man sine vine bedst?

Emmanuel Delmas — en anerkendt vinkyper — forklarer, hvordan du optimerer din vin.

I kraft af KRUPS vinskabet til servering kan du opbevare dine vine under optimale forhold, fgr de abnes.

INDLEDNING:

Vidste du det? Vinen gennemgar hovedsageligt 3 store trin, fer den abnes.
1) MODNING:

Modningen kaldes ogsa eeldning og det er det farste trin for en vin. Nar vinen modnes, opbevares den
beskyttet mod lys ved en temperatur, der ideelt ligger mellem 10 og 14°C, hvor den udvikler sig i sit eget
tempo og gennemgar forskellige faser. | denne periode skal den omgivende fugtighed beherskes for ikke at
gdelaegge korkproppen, der er falsom over for omgivelserne.

« | lobet af disse forste ar udvikler vinen sit szerpraeg og kan opleve faser, hvor den gar i dvale, for
den blomstrer op igen. Efter nogle ar, afhaengig af hvor laenge vinen har potentiale til at blive gemt, er
den pa sit hojeste, som er det bedste tidspunkt til at smage den, fordi tiden har givet den al sin
modne fylde. »

2) OPBEVARING INDEN « SERVERING »:

« Nar vinen har naet sit hgjeste, har den brug for lidt tid fer smagning for at abne sig langsomt. Vin
er et levende element, der ikke bryder sig om en hardhzendet behandling. Flasken justerer sig efter
den omgivende temperatur for abning, sa vinen kan abenbare sit seerpreeg, bouquet og komplekse
smag. »

Nar vinen er « modnet » og har udviklet sine aromaer, kan den tages op af vinkeelderen og opbevares ved
serveringstemperatur. Med Krups vinskab kan man oprette den ideelle temperatur, som undgar at gdelaegge
det udfarte arbejde under hele modningsprocessen.

3) TEMPERERING:

Temperering er det sidste trin far smagning. Det drejer sig om at bne vinen for at optimere dens temperatur
og foretage en hurtig iltning, der bidrager til at fremhaeve vinens aromaer.

« Tempereringen tillader vinen at abne sig langsomt i kontakt med luften. Nar man abner flasken,
kan vinen abenbare sig og justere sig efter stuens atmosfzere. Vinens bouquet udvikler sig blidt,
dens struktur abner sig og tanninen bliver blgdere. Efter flere timers « temperering » traeder vinen i
karakter og giver al sin fylde under smagningen. »



BRUG AF VINSKABET TIL SERVERING OG VALG AF
TEMPERATUR:

Med vinskabet til servering kan du opbevare vinen optimalt far smagning. KRUPS vinskabet opbevarer din
vin under ideelle forhold, hvad enten du gnsker at have en flaske fra din egen vinkeelder lige ved handen i
kakkenet eller du gnsker at opbevare nogle flasker kabt hos din vinhandler i nogle uger.

Valg af temperatur.

Man har mulighed for at veelge forskellige temperaturer afhaengig af vinene og antallet af forskellige vine, der
leegges ind i vinskabet.

@nsker du at opbevare forskellige vine i vinskabet til servering?

Ligesom under modningen i en vinkeelder kan man opbevare forskellige typer vin i vinskabet til servering.
Med en temperatur p& 12°C — den samme som under modningen — kan du opbevare dine vine, uden de
tager skade af det.

@nsker du kun at opbevare én type vin i vinskabet til servering?

Her er de ideelle temperaturer til hver type vin:

Valg af den rigtige temperatur:

8°C |Klassiske champagner med friskhed og syre.
Skarpe og tarre hvidvine, fyldt med friskhed (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Rosévine

10°C [Runde og sgde hvidvine (Sauternes, Jurangon, Vendanges Tardive...)

11°C |Argangs-champagner

12°C |Modne hvidvine, fyldige og krydrede (Meursault, Chateauneuf du Pape, Savenniéres...)

13°C |Cuvées de prestige champagner (Krug ®, Bollinger Vieilles vignes Francaises®)

14°C |Sakaldte oxidative vine, fyldige og komplekse (Vins jaunes, Vins de voile...)

15°C |Blgde og smidige rgdvine (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C |Vine fra Bourgogne, elegante rgdvine, frugtsmag med vedvarende eftersmag.

17°C |Vine fra Bordeaux, komplekse rgdvine med tannin.

Glem ikke!
Her er nogle tips for at nyde vinen fuldt ud:
OMH/ELDNING PA KARAFFEL OG DEKANTERING:
Dekantering er blot det at heelde vinen op pa karaffel i den hensigt at ilte den for at frigare vinens molekyler
og aromaer, hvilket giver en maksimal iltning.

Denne fremgangsmade bruges iseer til unge vine med kraftig struktur, hard tannin og udtalt syre.
Den er ikke velegnet til gamle vine, som ofte er sarte pa grund af en lang dvale i keelder.



Derfor er dekantering ikke ngdvendigvis anbefalet til gamle vine, der ofte er raffinerede og sarte.
| dag har de glas, man bruger til vinsmagning, velegnede former til en god iltning af vinen, og det ville derfor
veere synd for vinen at dekantere den for meget.

TEMPERERING:

Lad flasken sta oprejst og lukket fra dagen fgr smagning.

Abn unge vine (under 10 &r) med kraftig struktur op til 12 timer fgr smagning.
Abn gamle vine en time fgr smagning.

Denne fremgangsmade kaldes temperering.

Glem aldrig, at en flaskes iltningsoverflade, nar den blot er &bnet, er meget lille. P& denne made abenbarer
vinen sig langsomt, med elegance og velvilje.

Tov ikke med at dbne unge flasker i tilstreekkelig god tid.
Emmanuel Delmas, vinkyper.
Om Emmanuel Delmas:

Efter at have veeret ansat i meget prestigefyldte restauranter som f.eks. Guy Savoy og La Tour d' Argent,
blev Emmanuel Delmas vinkyper i en stor restaurant i Paris (Fouquet's). Derefter rejste han til Schweiz og
England, fer han kom tilbage til Paris hos Alain Ducasse i Plaza Athénée og Lasserre.

Ud over sit arbejde som vinkyper er Emmanuel Delmas ligeledes konsulent ved forskellige projekter
(oprettelse af vinkort, arrangementer med vinsmagning, udarbejdelse af artikler...) og underviser i gnologi
(9@nologikurser for privatpersoner, handelsskoler, kurser for professionelle).

| sin egenskab af konsulent har Emmanuel Delmas abnet en blog for 3 ar siden og den er nu blevet en
reference med 400 sider med praktisk radgivning om vin (sammensaetning af mad og vin, notater om
vinsmagning, portreetter af vinavlere, videooptagelser...), hvor han forsvarer den idé, at vin skal veere
tilgeengelig for alle.

Besgg hans blog:

www.sommelier-vins.com

Far skabet rengares, er det absolut ngdvendigt at tage stikket ud af stikkontakten.

Dyp aldrig skabet ned i vand.

Det er strengt forbudt at forsgge at foretage indgreb indeni selv apparatet.

Skabets rum, hylder og udvendige vaegge kan renggres med en let fugtig klud eller svamp og lidt mildt
renggringsmiddel.

Tag straks stikket ud af stikkontakten, hvis der opstar problemer.
Start aldrig et vinskab, der ikke fungerer korrekt.
Reparationer og indgreb ma kun foretages af et autoriseret serviceveerksted.

Hvis der foretages reparationer og indgreb af andre end et autoriseret serviceveerksted, patager Fabrikanten
sig intet ansvar for skader pa personer og/eller genstande som fglge af, at skabet ikke fungerer korrekt.



Denne brugsanvisning indeholder de ngdvendige oplysninger til en korrekt anvendelse af apparatet og
brug af de forskellige funktioner samt til en omhyggelig vedligeholdelse af apparatet.

Disse oplysninger og overholdelsen af disse anvisninger udger de ngdvendige betingelser for en korrekt
og ufarlig brug i overensstemmelse med sikkerhedsanvisningerne for brug og vedligeholdelse af
apparatet.

Hvis du gnsker yderligere oplysninger eller hvis du har szerlige problemer, som du ikke mener er blevet
tilstreekkeligt behandlet i denne brugsanvisning, kontakt venligst din lokale forhandler eller vores
kundeserviceafdeling.

Det understreges desuden, at indholdet i denne brugsanvisning ikke er en del af en tidligere eller
allerede eksisterende overenskomst, aftale eller lovbestemt kontrakt og at det dermed ikke sendrer dens
substans.

Alle fabrikantens forpligtelser er baseret pa den tilsvarende salgs- og kebskontrakt, som ligeledes
indeholder de komplette og eksklusive regler vedrgrende garantiydelser.

Disse forklaringer begreenser ikke og udvider ikke de kontraktmeessige garantiregler.

Brugsanvisningen indeholder oplysninger, der er beskyttet af ophavsret.

Det er forbudt at fotokopiere eller overseette denne brugsanvisning til et andet sprog uden forudgéende
tilladelse hertil af fabrikanten.

Vi skal alle veere med til at beskytte miljoet!
]

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.
9 Bring det til en genbrugsstation, nar det ikke skal bruges mere.

- Apparater, der ikke mere er i brug, skal gares ubrugelige.

- Stikket skal tages ud af stikkontakten og ledningen skal klippes over.

- Apparater, der ikke mere er i brug, skal afleveres i en genbrugsstation, sdledes at de szerlige
komponenter, der er blevet brugt til at lave apparatet, kan blive fiernet.

- « TEM modulet » eller « Peltier cellen » - som bruges til at afkgle vinskabet — skal bortskaffes i
overensstemmelse med geeldende standarder i det land, hvor skabet bruges.




PROBLEM

MULIGE ARSAGER

Vibrationer

* Kontrollér, at vinskabet star p& en helt plan og
vandret overflade.

Dgren lukker ikke korrekt

* Den overflade, som vinskabet star pa, er ikke plan
eller den er ikke vandret.
* Hylderne er placeret forkert.

Ventilatoren karer hele tiden

* Det svarer til den normale virkemade for systemet
til temperaturregulering. Hvis vinskabet er blevet
indstillet pa en lav temperatur eller hvis
stuetemperaturen er pa over 25 °C, skal
ventilatoren arbejde endnu mere.

* Apparatet er designet til at fungere hele tiden, nar
opbevaringstemperaturen er lav.

Apparatet teender ikke

* Kontrollér stikkontakten og undersgg blandt andet
om den ikke har en kontakt.

* Kontrollér, at stikket er sat i stikkontakten.

* Kontrollér, at stikkontakten er strgmfarende.

Den indvendige temperatur synes ikke at veere
korrekt

* Kontollér, at ventilationsristene pa siden af
apparatet ikke er tilstoppede. Forudse en fri afstand
pa mindst 15 cm pa begge sider af apparatet.

* Afkglingssystemet er beregnet til at fungere optimalt
ved en stuetemperatur indbefattet mellem 18 °C og
26 °C.

* Nar skabet tages i brug farste gang, kan det have
brug for op til 24 timer til at nd den gnskede
temperatur.




PROBLEM MULIGE ARSAGER

Der er vand under / omkring apparatet ] )
9app * Vinskabet er udstyret med et automatisk

fordampningssystem. Hvis der hober sig vand op
under og omkring apparatet, er lokalet, hvor det er
installeret, for fugtigt. Prgv at reducere lokalets
fugtighedsgrad (f.eks. med en fugtfjerner) eller stil
vinskabet i et andet lokale.

Vinskabet er tzendt, men temperaturen falder ikke |, Kontrollér, at vinskabet indeholder mindst 3 til

5 flasker.

* Der kan af og til g& over 24 timer, fgr temperaturen
er faldet til den gnskede temperatur.

* Med betjeningspanelet (tasterne ¥V og A ) kan man
indstille vinskabets temperatur fra 8 til 18 °C.
Vinskabet kan kun garantere en temperatur, der
ligger 18 °C under stuetemperaturen. Hvis
stuetemperaturen f.eks. er pa 28°C, kan vinskabet
kun nd ned p& mellem 8°C og 10°C.

* For at sikre en preecis kontrol af temperaturen ma
man ALDRIG placere vinskabet i fglgende
situationer:

- i direkte sollys;

- i et darligt udluftet lokale;

- i neerheden af et andet apparat der afgiver varme
(opvaskemaskine, ovn, kgleskab);

* Vinskabet ma ikke bygges ind i en veeg, i en niche
eller et skab.

* Forudse en fri afstand pa mindst 15 cm pa begge
sider af apparatet.




Dette vinskapet fra KRUPS er beregnet for lagring av vinflasker i en kortere periode for de apnes. Det
elegante skapet er laget for bruk i hjemmet, og ikke for kommersiell bruk. "Service”-funksjonen lagrer
vinflaskene ved optimale forhold inntil de apnes. Dette vinskapet skal ikke brukes til langtidslagring og
modning av vin utover ett ar.

A Merk:

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar ved skader som forarsakes av:
* feil bruk eller bruk som ikke er i samsvar med anbefalt bruk

* reparasjoner utfert andre steder enn pa godkjente servicesentre

* skade pa strgmledningen

* skade pa komponenter i skapet

* bruk av ikke-originale reservedeler og tilbehar

* inngrep i apparatet.

| alle disse tilfellene er garantien ikke lenger gyldig.

Sikkerhetsinstruks:
La aldri de stramfgrende delene komme i kontakt med vann. Det kan fare til kortslutning!

Beregnet bruk:
Skapet er kun ment for lagring av vinflasker til privat bruk i hjemmet.
Det er forbudt & utfare tekniske endringer pa apparatet, eller bruke det pa en ulovlig mate.

Tilkobling til strom:
Bruk kun en egnet stikkontakt for & koble til vinskapet.
Spenningen skal tilsvare den som star pa skapets merkeskilt.

Stromledning:
Bruk aldri vinskapet hvis strgmledningen er skadet.

Av sikkerhetsgrunner ma du straks fa den skadde ledningen og/eller stopselet erstattet av et
servicesenter.

Ikke la stremledningen henge over hjgrner, skarpe kanter eller sveert varme gjenstander, og unnga kontakt
med olje.

Ikke lgft opp eller dra vinskapet ved hjelp av ledningen.
Ikke ta ut kontakten ved & dra i ledningen. Ikke berer stepselet med vate hender eller fatter.
Unnga at stremledningen henger fritt over bord eller hyller.

Beskyttelse av andre personer:

Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner,
eller uerfarne personer, med mindre de far tilsyn eller forhandsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra
en person med ansvar for deres sikkerhet. Barn skal holdes under oppsyn for & sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

Barn er ikke bevisst risikoene knyttet til husholdningsapparater.

Oppbevar denne bruksanvisningen:

Oppbevar denne bruksanvisningen pa et sikkert sted og la den fglge med skapet hvis en annen person skal
bruke det.



Delene i apparatet
Vinskap med servicefunksjon.
1. Lagringsrom
2. Flaskehyller
3. Glassdagr
4. Handtak pa dgren
Kontrollpanel
5. Skjerm for regulering av temperaturen

6. Knapper for temperaturvalg V og A
7. Knapp for belysning e og valg av Celsius eller Fahrenheit

8. Ventilasjonsrist
9. Regulerbare ben

Plassering av apparatet:
Vinskapet kan settes pa kjgkkenbenken eller pa gulvet.

Far du starter opp skapet ma du ta hensyn til fglgende punkter:

* Velg en jevn overflate.

* Velg et sted med en lett tilgjengelig kontakt.

* Beregn en avstand p& minst 10-15 cm mellom skapet og andre gjenstander.

* Beskytt skapet mot direkte sollys.

* |[kke bruk skapet utendgrs.

* Ikke sett vinskapet pa en sveert varm overflate eller i ngerheten av en apen flamme.

Skapet skal veere frakoblet.

Regulering av bena:

Bena pa vinskapet kan reguleres slik at det star helt plant.

Du kan vri bena for & regulere hgyden slik at vinskapet star stabilt.

Nar vinskapet star statt pa et egnet sted, kan du koble det til stram.

Nar vinskapet settes i gang for forste gang eller etter lengre tids stillstand, trenger skapet én dag for
a na lagringstemperatur.

Vinskapet viser temperaturene i Fahrenheit eller Celsius (°F/°C). For & ga fra én modus til en annen trykker
du 10 sekunder pa lysknappen.

a) Valg av temperatur

Du kan velge temperaturen som passer best til & lagre dine viner.

I avsnittet "Velg riktig temperatur” vil du finne en veiledning som kan hjelpe deg a finne den best egnede
temperaturen i forhold til typen vin.



Trykk en av knappene "6” for & justere temperaturen.
Den valgte temperaturen blinker i 5 sekunder far skjermen viser temperaturen i lagringsrommet.

b) Belysning
Vinskapet er utstyrt med belysning. Den kan aktiveres eller deaktiveres ved & trykke pa knapp "7”.

Riktig lagring av vin.

Emmanuel Delmas, en kjent vinkelner, forklarer hvordan du gjer vinen best mulig.
Med vinskapet fra KRUPS kan du na oppbevare dine viner under optimale forhold.

INNLEDNING:

Visste du det? Vin gjennomgar hovedsakelig 3 viktige perioder far flasken apnes.

1) MODNING:

Modningen er den farste fasen en vin gjennomgar. Vin lagres pa et merkt sted ved en temperatur som ideelt
sett ligger mellom 10 og 14 °C. Den utvikler seg og det skjer flere forskjellige prosesser. | Igpet av denne
perioden ma den omkringliggende fuktigheten kontrolleres slik at korken, som er fglsom overfor
miljgforskjeller, ikke tar skade.

7| lopet av de forste arene godgjer vinen seg, og kan ha hvileperioder for den vakner. Etter noen
ar — avhengig av vinens lagringspotensial — er vinen pa topp, og dette er da den beste tiden for a
prevesmake den fordi vinen har fatt utvikle alle sine gode egenskaper.”

2) LAGRING MED ”SERVICE”-FUNKSJON:

”Nar vinen er pa topp, trenger den litt tid for den drikkes slik at den apner seg langsomt. Vinen er et
levende element og setter pris pa forsiktig handtering. Flasken trenger derfor tid til & venne seg til
temperaturen for flasken apnes slik at de beste smakene og duftene frigjores. ”

Nar vinen har "eldet” og aromaene er utviklet, kan den tas ut av lagringskjelleren og settes pa et sted ved
oppbevaringstemperatur. Vinskapet fra Krups opprettholder den ideelle temperaturen, og du unngar &
skijemme alle prosessene som har skjedd under modningen.

3) TEMPERERE VINEN:

Temperering av vinen er den siste fasen fer vinsmakingen. Vinen apnes, den tilfares luft, og det settes i gang
en rask oksidering som er med p& & trekke ut vinens beste smaker.

”Tempereringen gir vinen tid til & apne seg langsomt i kontakt med luften. Nar flasken apnes, far
vinen tid til a godgjore seg i romtemperaturen. Duften utvikler seg langsomt, strukturen vil bli mindre
skarp i kantene og garvesyren vil brytes ned. Etter flere timer med temperering vil vinens struktur
veere pa plass og dens beste smaker vil kunne nytes.”



BRUKE VINSKAPET OG VELGE TEMPERATUR:

Vinskapet brukes for & oppbevare vinen pa best mulig mate fer du serverer den. Enten du vil ha en flaske fra
din egen vinkjeller for handen, eller du vil lagre vinflaskene du har kjgpt p& vinmonopolet i noen uker, vil
flaskene lagres under ideelle forhold i vinskapet fra KRUPS.

Temperaturvalg.
Flere valg av temperaturer er mulig avhengig av vinen og antallet ulike viner du setter i vinskapet.

Vil du lagre ulike viner i vinskapet?

Ngyaktig som under modning i en tradisjonell vinkjeller, kan du lagre ulike typer vin i ditt vinskap. En
temperatur pd 12 °C — den samme som modningstemperaturen — kan du bruke for & lagre vinen din uten &
skade den.

Vil du lagre én enkelt vintype i vinskapet?

Her er de perfekte temperaturene for hver av fglgende viner:

Velg riktig temperatur:

8°C |Tradisjonelle champagner med frisk og syrlig smak.
Tarre, syrlige og friske hvitviner (Muscadet, Gros plant ...)

9°C |Roséviner

10°C |Fyldige og sgte hvitviner (Sauternes, Jurancon, Vendanges Tardives ...)

11°C |Argangschampagner

12°C |Lagringsdyktige og fyldige hvitviner med mange mineraler (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savannieres ...)

13°C |Seerlig god champagne (Krug ®, Bollinger Vieilles vignes Frangaises®)

14°C |Oksidative, fyldige og komplekse viner (Vins jaunes, Vins de voile...)

15°C |Sarte og aromatiske rgdviner (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C |Viner fra Burgund, elegante radviner med fruktig smak. Modnes middels lenge.

17°C |Viner fra Bordeaux, komplekse viner og viner med hgyt garvesyreinnhold.

Husk!

Her felger noen tips for & nyte vinen fullt ut.

KARAFLER OG DEKANTERING:

Dekantering er & helle vin i en karaffel for & tilfare luft til vinen slik at molekylene og aromaene fra vinen
frigjeres. Dette farer til maksimal oksidering.

Dekantering gjgres farst og fremst med unge viner, viner med solid struktur, hgyt garvesyreinnhold og
markert syrlighet.



Dekantering bgr ikke gjeres med gamle viner som ofte er sarbare etter en lang lagringsperiode i vinkjelleren.

Derfor anbefales ikke ngdvendigvis dekantering for gamle viner som ofte er delikate og sarbare.

| dag er glassene brukt til vinsmaking utformet slik at de egner seg for god oksidering av vinen. Overdreven
bruk av karaffelen ville derfor skade vinen.

TEMPERERE VINEN:

La den uapnede flasken std oppreist dagen fer vinsmakingen.

Apne de unge vinene (under 10 &r) med fyldige strukturer opptil 12 timer p& forhand.
Apne de gamle vinene 1 time p& forhand.

Dette kalles for temperering.

Husk alltid at sveert lite luft kommer i kontakt med vinen i en dpnet vinflaske. Slik apnes vinen forsiktig og
langsomt, med stil.

Apne gjerne de unge vinene i god tid fer vinsmakingen.
Emmanuel Delmas, vinkelner.
Om Emmanuel Delmas:

Etter & ha jobbet i noen av de mest prestisjefylte restaurantene som Guy Savoy og La Tour d’Argent, ble
Emmanuel Delmas vinkelner i en kjent restaurant i Paris (Fouquet’s). Han reiste til Sveits og England for &
arbeide fgr han kom tilbake til Paris for & jobbe hos Alain Ducasse pa Plaza Athénée og Lasserre.

| tillegg til sitt arbeid pa restauranten arbeider Emmanuel Delmas ogsa som radgiver i forbindelse med flere
prosjekter (lage vinkart, leder for vinsmakingsarrangementer, skrive artikler ...) og som lzerer i gnologi
(privattimer i gnologi, handelshgyskoler, yrkesfaglig oppleering).

Emmanuel Delmas begynte a skrive en blogg for 3 ar siden. Den har blitt til et oppslagsverk pa 400 sider
med praktiske rad om vin. (Matchende retter og vin, karaktersetting i vinsmaking, presentasjoner av
vinbgnder, videoer ...) Den underliggende idéen er at vin skal veere allemannseie.

Besgk hans blogg:

www.sommelier-vins.com

Far du rengjer vinskapet ma du frakoble det.

Dypp aldri skapet ned i vann.

Det er strengt forbudt a foreta reparasjoner inne i skapet.

Lagringsrommet, hyllene og utsiden av vinskapet kan rengjgres med en lett fuktet svamp og et mildt
rengjgringsmiddel.

Dersom det skulle oppsta problemer, ma du straks frakoble skapet.
Start aldri opp et apparat med funksjonsfeil.
Kun servicesentre kan utfgre arbeid og reparasjoner pa skapet.




Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for skader pa personer og/eller gjenstander pa grunn av maskinens
funksjonsfeil dersom arbeid utfgres av andre enn servicesentrene.

Denne bruksanvisningen inneholder ngdvendig informasjon for & bruke apparatet og dets funksjoner pa
en egnet mate, samt utfere et grundig vedlikehold av skapet.

Det er pakrevd & fglge denne informasjonen og overholde disse instruksjonene for & bruke og
vedlikeholde apparatet riktig og farefritt i trad med sikkerhetsveiledningen.

Hvis du gnsker ytterligere informasjon eller hvis det skulle oppsta spesielle problemer som etter din
mening ikke har blitt tilstrekkelig forklart i denne bruksanvisningen, ta gjerne kontakt med en lokal
forhandler eller vart servicesenter.

Det ma understrekes at innholdet i denne bruksanvisningen verken utgjer en del av en tidligere eller
allerede eksisterende avtale, eller en avtale eller en juridisk kontrakt, og endrer dermed ikke innholdet i
den.

Alle produsentens forpliktelser har grunnlag i kjgpsavtalen og tilhgrende salgsavtale som ogsa omfatter
alle bestemmelsene som regulerer garantien.

Disse forklaringene verken begrenser eller utvider den vanlige kontraktsmessige garantien.
Bruksanvisningen inneholder informasjon som er beskyttet av opphavsretten.

Det er forbudt a ta kopi av eller oversette denne bruksanvisningen til et annet sprék uten godkjennelse
fra produsenten pa fornand.

(LXS)

Hjelp oss med a verne miljget!

Apparatet inneholder mange gjenvinnbare eller resirkulerbare materialer.
Ta det med til et innsamlingssted slik at avfallet kan behandles.

Det ma forhindres at apparater som ikke lenger er funksjonelle, blir brukt.

Stgpselet ma tas ut av kontakten og stremledningen ma kuttes.

Apparater som ikke lenger kan brukes, ma tas med til et gjenvinningsanlegg for & eliminere de spesielle
komponentene brukt til & bygge apparatet.

"TEM-modulen” eller "Peltier-cellen” brukt til & avkjgle vinskapet, skal elimineres i overensstemmelse
med gjeldende standarder i landet der apparatet blir brukt.



PROBLEMER MULIGE ARSAKER

Vibrasjoner o o )
) * Sjekk at vinskapet star pa en jevn og plan overflate.

Deren lukkes ikke riklig * Overflaten vinskapet star pa, er ikke jevn eller plan.

* Hyllene er ikke montert riktig.

Viften stopper aldri .
PP * Dette er normal drift for at systemet skal regulere

temperaturen. Hvis du har innstilt vinskapet pa en
lav temperatur eller hvis temperaturen i rommet er
over 25 °C, vil viften fungere mer.

* Apparatet er laget for a fungere kontinuerlig nar
lagringstemperaturen er lav.

Apparatet kan ikke slas pa ) )
P P * Sjekk stikkontakten og se om den kan styres av en

bryter.
* Sjekk om apparatet er koblet til stikkontakten.
* Sjekk at stikkontakten er stramfagrende.

Te t i dig virker ikke rikti . .
emperaturen innvendig virker ikke rikig * Sjekk at luftristene pa begge sidene av apparatet

ikke er tilstoppet. Beregn minst 15 cm avstand til
andre gjenstander pa hver side av apparatet.

* Avkjalingssystemet er laget for & fungere optimalt
ved en romtemperatur mellom 18 °C og 26 °C.

* Nar du starter opp vinskapet for farste gang, kan
det ta opptil 24 timer fgr den innstilte temperaturen
er nadd.




PROBLEMER

MULIGE ARSAKER

Det er vann under/rundt apparatet

* Vinskapet er utstyrt med et automatisk
fordampningssystem. Hvis vann samler seg under
eller rundt apparatet, betyr det at det er for hay
fuktighet i rommet det star i. Prgv & redusere
fuktigheten i rommet (f.eks. med en avfukter) eller
sett vinskapet i et annet rom.

Apparatet er tilkoblet stram, men temperaturen
synker ikke

* Sjekk at vinskapet inneholder minst 3-5 flasker.

* Skapet kan trenge over 24 timer fgr den innstilte
temperaturen er nadd.

* Kontrollpanelet (knappene V og A) brukes til &
regulere temperaturen i apparatet fra 8 til 18 °C.
Vinskapet kan bare garantere en temperatur pa
18 °C mindre enn romtemperaturen. Hvis f.eks.
romtemperaturen er 28 °C, kan apparatet bare ha
en temperatur p& mellom 8 °C og 10 °C.

* For & regulere temperaturen presist, ma vinskapet
ALDRI settes pa felgende steder:

- i sollyset

- i et darlig ventilert rom

- i neerheten av et annet apparat som frigjgr
varme (oppvaskmaskin, stekeovn, kjgleskap);

* Vinskapet skal ikke bygges inn i en vegg, en nisje
eller et skap.

* Beregn minst 15 cm avstand til andre gjenstander
pa hver side av apparatet.




Svenska

KRUPS serveringskyl for vin/vinkyl ar avsedd for forvaring av vinflaskor under perioden innan de 6ppnas. En
apparat med elegant design konstruerad fér hemmabruk men som inte &r avsedd for en intensiv eller
langvarig anvandning. Funktionen "servering” asyftar en optimal férvaring av flaskorna innan de éppnas.
Denna vinkyl ar inte lampad for att lagra flaskor for en maturation/mognad som Gverstiger ett ar.

AObservera:

Tillverkaren frAnsager sig allt ansvar i handelse av skador orsakade av:
* felaktig anvandning och som inte motsvarar de avsedda andamalen;
* reparationer som inte utférts av en auktoriserad serviceverkstad,;

* skador pa sladden;

* skador pa maskinens komponenter;

* anvandning av icke originalreservdelar eller tillbehor;

* dtgarder inuti apparaten.

| alla dessa fall upphor garantin att galla.

Séakerhetsanvisning:
Lat aldrig de elektriska delarna komma i kontakt med vatten: risk for kortslutning!

Andamal:
Vinkylen &r endast avsedd for férvaring av vinflaskor hemma.
Det ar inte tillatet att gora tekniska andringar och anvanda apparaten till andra &ndamal.

Elektrisk anslutning:
Anslut endast vinkylen till ett jordat eluttag.
Natspanningen ska stamma 6verens med den som anges pa apparatens markskylt.

Sladd:
Anvéand aldrig vinkylen om sladden &r skadad.

Om sladden och/eller stickkontakten skadats ska de omedelbart bytas ut av en auktoriserad
serviceverkstad, fér att undvika all fara.

Placera inte sladden pa vassa kanter och horn eller pa varma foremal; undvik kontakt med olja.
Lyft inte och dra inte vinkylen genom att halla i sladden.

Koppla inte ur stickkontakten fran uttaget genom att dra i sladden; ror inte vid den med vata hander eller
fotter.
Lat inte sladden hanga ner fran bord eller hyllor.

Skydd fér andra personer:

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera
elektrisk utrustning, eller av personer utan erfarenhet eller kannedom, férutom om de har erhallit, genom en
person ansvarig for deras sakerhet, en 6vervakning eller pa forhand fatt anvisningar angdende apparatens
anvandning. Barn maste 6vervakas av en vuxen for att sakerstalla att barnen inte leker med apparaten.
Barn ar inte medvetna om faror orsakade av elektriska hushallsprodukter.

Anvéndning av bruksanvisningen:

Spara bruksanvisningen for framtida bruk och bifoga den med vinkylen om en annan person ska anvanda
den.



Apparatens komponenter
Serveringskyl for vin.
1. Forvaringsutrymme
2. Flaskhyllor
3. Glasdorr
4. Dorrhandtag
Kontrollpanel
5. Temperaturdisplay

6. Knappar for val av temperatur V och A
7. Knapp for belysning %+ och val av Celsius eller Fahrenheit

8. Ventilationsgaller
9. Stéllbara fotter

Val av placering:
Vinkylen kan placeras pa ett bord, en koksbank eller pa golvet.

Innan du satter igang apparaten, kontrollera att placeringen uppfyller féljande krav:

* Vélj en plan yta.

* Valj en placering med ett lattillgangligt eluttag.

* Lamna ett ventilationsavstand pa minst 10 - 15 cm runt apparaten.
* Skydda den mot direkt solljus.

* Anvand inte vinkylen utomhus.

* Placera inte vinkylen pa heta ytor eller i narheten av en 6ppen laga.

Apparaten ska vara urkopplad.

Justering av fétterna:

For en optimal installation av vinkylen &r den utrustad med stéllbara fotter.

Du kan justera hgjden pa fotterna genom att vrida p& dem och darigenom fa vinkylen att sta stadigt.

Nar vinkylen &r installerad kan du sétta i kontakten i eluttaget.

Nar du ansluter vinkylen eller pa nytt ansluter den efter ett lingre uppehall behéver den en dag for
att uppna ratt férvaringstemperatur.

Vinkylen kan visa temperaturer i Fahrenheit eller Celsius (°F/°C). For att skifta lage, tryck 10 sekunder pa
belysningsknappen.

a) Val av temperatur

Med vinkylen kan du vélja den temperatur som ar bast lampad att forvara dina viner i.

Under rubriken "Valj ratt temperatur” fr du vagledning for att anvanda ratt temperatur beroende pa vin.
Stall in temperaturen genom att trycka pa en av knapparna (6).



Den valda temperaturen blinkar i 5 sekunder darefter visar displayen temperaturen i férvaringsutrymmet.

b) Belysning
Vinkylen ar utrustad med en belysning. Den kan aktiveras eller stangas av genom att trycka pa knappen (7).

Hur ska vinet forvaras val?

Emmanuel Delmas — kdnd sommelier — forklarar hur vinet kan optimeras.

Tack vare KRUPS serveringskyl for vin/vinkyl kan du férvara viner optimalt innan de 6ppnas.
INTRODUKTION:

Visste du detta? Vin genomgar huvudsakligen 3 etapper innan det 6ppnas.

1) MATURATION

Kallas ocksa vinets aldrande, det ar den forsta etappen. Lagrat, forvarat skyddat mot ljus, i en idealisk tem-
peratur mellan 10 - 14°C, utvecklas vinet i sin egen rytm och genomgar olika faser. Under denna period ska
den omgivande luftfuktigheten kontrolleras for att inte skada korken som ar kanslig fér miljon.

”Under de forsta aren far vinet sina kannetecken och kan genomga en vilande fas innan det mognar.
Efter nagra ar, beroende pa lagringspotential, &r vinet pa sin héjdpunkt, den basta tiden att avnjuta
det, da lagringen har gjort att vinet slagit ut i full blom.”

2) FORVARING "SERVERING”:

”Nar vinet ar pa sin h6jdpunkt behover det lite tid innan avnjutningen for att sakta uttrycka sig. Vinet
ar ett levande element som inte tal en brysk behandling. Darfor behéver flaskan anpassa sig till tem-
peraturen innan den 6ppnas, for att kunna yppa alla sina kvaliteter, sin bouquet och komplexitet.”
Nar vinet har "aldrats” och aromerna utvecklats kan det placeras utanfor vinkallaren i serveringstemperatur.
Krups vinkyl gor det majligt att uppna den perfekta temperaturen som undviker att férsamra arbetet som
gjorts under lagringen.

3) CHAMBRERING:

Chambreringen ar den sista etappen innan avnjutningen. Vinet dppnas for att optimera temperaturen och
framkalla en snabb oxidering som hjalper till att uttrycka aromerna.

”Chambreringen gor att vinet 6ppnar sig vid kontakt med luften. Genom att 6ppna flaskan kan vinet
uttrycka sig och paverkas av omgivningen. Bouqueten kommer fram, strukturen visar sig, och
tanninernas komposition borjar brytas ner. Efter flera timmars chambrering &r vinets arkitektur pa
plats och ger avnjutningen alla dess kvaliteter.”



ANVANDNING AV VINKYLEN OCH VAL AV TEMPERATUR:

Vinkylen skapar en optimal forvaring av vinet innan avnjutning. Vare sig det &r for att latt kunna ha till hands i
koket, flaskor fran din vinkallare eller for att forvara flaskor ndgra veckor som du kopt hos din vinhandlare, sa
erbjuder KRUPS vinkyl idealiska forhallanden for dina viner.

Val av temperatur.
Flera olika temperaturer &r mojliga beroende pa viner och antal olika viner du placerar i vinkylen.

Onskar du forvara olika viner i vinkylen?

Precis som vid lagringen i en vinkallare, kan du forvara olika typer av vin i vinkylen. En temperatur pa 12°C —
samma som for lagring gor att du kan férvara vinerna utan forsamringar.

Onskar du férvara en enda typ av vin i vinkylen?

Har foljer idealiska temperaturer for olika viner:

Vilj ratt temperatur:

8°C |[Traditionell Champagne, med frasch syra.
Torra, krispiga och fréscha vita viner (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Roséviner

10°C |Fylliga och séta vita viner (Sauternes, Jurancon, Vendanges Tardive...)

11°C |Argangs Champagne

12°C |Mogna vita viner, generésa och med goda mineraler (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savennieres...)

13°C |Prestige Champagne (Krug ®, Bollinger Fransk Vieilles vignes®)

14°C |Oxidativa viner, generdosa och komplexa (gula viner, vin de voile...)

15°C |Mjuka och smidiga roda viner (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenois ...)

16°C [Bourgogne viner, eleganta roda viner, fruktiga och langvariga med medellang lagring.

17°C |Bordeaux viner, komplexa och tanninrika réda viner

GIom inte!
Nagra tips for att uppskatta ditt vin

KARAFFER OCH DEKANTERING:

Dekantering &ar inget annat &n att héalla upp vinet i en karaff med avsikt att lufta det, for att frigora vinets
molekyler och aromer, vilket ger maximal syreséattning.

Proceduren ar speciellt lamplig for unga viner med kraftig struktur, kérva tanniner och uttalad syra.

Det rekommenderas inte for aldre viner som ofta ar 6mtéliga efter manga ars lagring i en vinkéllare.



Darfor ar dekantering inte nodvandigtvis lampligt for aldre viner som ofta ar kénsliga och 6mtaliga.

Idag finns det vinglas for avnjutning som erbjuder de ratta formerna lampliga for en bra syreséttning av vinet,
det skulle d& vara en nackdel for vinet att Gverdriva anvandningen av en karaff.

CHAMBRERING:

Lat flaskan std upp utan att 6ppna den, dagen fore den ska avnjutas.

Oppna yngre viner (mindre &n 10 &r), med fyllig arkitektur upp till 12 timmar i férvag.
Oppna &ldre viner en timme i forvag.

Detta kallas chambrering.

Glom inte att vinflaskans ventilationsyta nér den just Oppnats ar valdigt liten. Darfor 6ppnar sig vinet sakta,
med elegans och valméende.

Tveka inte att 6ppna unga viner tillrackligt lang tid i forvag.
Emmanuel Delmas, sommelier
Betraffande Emmanuel Delmas:

Efter att ha jobbat pa kanda restauranger som Guy Savoy, La Tour d' Argent, & Emmanuel Delmas sommeli-
er pa& en kand Paris-restaurang (Fouquet's). Han jobbade i Schweiz och England innan han aterkom till Paris
for att jobba for Alain Ducasse pa Plaza Athénée och Lasserre.

Forutom arbetet pa restaurangen & Emmanuel Delmas dessutom konsult med olika projekt, (han skapar vin-
menyer, leder vinprovningar, vinskribent...) och leder utbildningar i oenologi (kurser i oenologi for privatper-
soner, handelshdgskolor, professionella utbildningar).

Emmanuel Delmas startade sin blogg for 3 ar sedan och har nu blivit en referens inom vinvarlden med 400
sidor praktiska rad och tips om vin. (Mat- och vinkombinationer, resultat av vinprovningar, skildringar om vin-
odlare, video...) Med fokus pa att vin ska vara tillgangligt for alla.

Besok hans blogg:

www.sommelier-vins.com

Det ar viktigt att dra ut kontakten ur eluttaget fore reng6ring.

Doppa aldrig apparaten i vatten.

Det &r absolut forbjudet att forsoka utfora atgarder inuti apparaten.

Du kan rengora forvaringsutrymmet, flaskhyllorna och vinkylens utsida med en val urvriden svamp och milt
rengdringsmedel

Vid problem, dra omedelbart ut kontakten ur eluttaget.
Koppla aldrig in en apparat som det ar fel pa.
Endast en auktoriserad serviceverkstad skall utféra atgarder och reparationer.

| handelse av atgarder som inte gjorts av en auktoriserad serviceverkstad frantar sig tillverkaren allt ansvar i
handelse av skador pa personer och/eller foremal p.g.a. fel pa apparaten.



Svenska

Bruksanvisningen innehaller nodvandig information for en korrekt anvandning av apparaten, for att
anvanda funktionerna och for underhall av apparaten.

Det ar ndédvandigt att ta del av informationen och noga folja instruktionerna for en korrekt och riskfri
anvandning som uppfyller sakerheten och for att anvanda och underhalla apparaten.

Om du onskar ytterligare information, eller i héandelse av specifika problem som du inte anser har
behandlats grundligt i bruksanvisningen, kontakta din aterforsaljare eller var kundservice.

Notera dessutom att innehallet i denna bruksanvisning inte ar en del i en féregaende eller existerande
anvisning, avtal eller juridiskt kontrakt och att den sdledes inte férandrar innehallet.

Tillverkarens samtliga ataganden baseras pa inkopet och forsaljningskontraktet som dven innehéller
samtliga garantiregler.

Dessa forklaringar begransar inte och utvidgar inte de kontraktsenliga garantinormerna.
Bruksanvisningen innehaller information som skyddas enligt upphovsrattslagen.

Det ar forbjudet att kopiera eller 6versatta bruksanvisningen till ett annat sprék utan tillverkarens
medgivande.

Hjalp till att skydda miljon!
I

® Din apparat innehéller olika material som kan ateranvéandas eller atervinnas.
© Lamna den pa en atervinningsstation eller p& en auktoriserad serviceverkstad fér omhandertagande och
behandling.

Uttjanta apparater ska goras obrukbara.

Dra ut kontakten ur eluttaget och klipp av sladden.

Uttjanta apparater ska lamnas pa en atervinningsstation for omhandertagande av apparatens
specialkomponenter.

"TEM modulen” eller "Peltier” — den termoelektriska komponenten som skapar kylan i vinkylen — ska
omhandertas enligt gallande normer i landet dar maskinen anvants.



Svenska

PROBLEM TROLIGA ORSAKER

Vibrationer . .. 2
* Kontrollera att vinkylen ar placerad pa ett plant och

jamnt underlag.

Ddrren stangs inte ordentligt . PR
9 9 * Underlaget som vinkylen star pa &r inte plant och

jamnt.
* Hyllorna &r inte i ratt lage.

Flakten ar kontinuerligt i funktion . N
9 * Det motsvarar en normal funktion av systemet for

att bibehalla temperaturen. Om du har stéllt in
vinkylen pa en lag temperatur eller om
rumstemperaturen dverstiger 25 °C, kommer flakten
att vara i funktion mer.

* Apparaten ar konstruerad for en kontinuerlig
funktion nar den &r installd pa en lag temperatur.

Apparaten startar inte ) .
PP * Kontrollera vagguttaget och se till att det inte ar

avstéangt med en strombrytare.
* Kontrollera att den ar ansluten till vagguttaget.
* Kontrollera att vagguttaget fungerar.

Temperaturen inuti kylen verkar fel L
P Y * Kontrollera att ventilationsgallren pa apparatens

béda sidor inte ar tilltappta. Se till att det finns ett
ventilationsavstand pa minst 15 cm runt apparatens
sidor.

* Kylsystemet har konstruerats for att fungera
optimalt vid en rumstemperatur mellan 18°C och
26°C.

* Nar du satter pa enheten for forsta gangen kan det
ta upp till 24 timmar innan den nar énskad
temperatur.




Svenska

PROBLEMER

MULIGE ARSAKER

Det finns vatten under/runt apparaten

* Vinkylen &r utrustad med ett automatiskt
avdunstningssystem. Om vatten samlas under eller
runt apparaten, har rummet den star i for hog
fuktighet. Forsok att minska luftfuktigheten i rummet
(t.ex. med hjalp av en avfuktare) eller installera
vinkylen i ett annat utrymme.

Apparaten ar ansluten men temperaturen sjunker inte

* Kontrollera att vinkylen innehéller &tminstone 3 - 5
flaskor.

* Det kan handa att det behdvs mer &n 24 timmar for
att uppna 6nskad temperatur.

* Kontrollpanelen (knapparna ¥V och A)) gor att du
kan stalla in apparatens temperatur fran 8 - 18 °C.
Vinkylen kan endast garantera en temperatur som
ar lagre an 18°C i forhallande till rumstemperaturen.
T.ex. om rumstemperaturen &r 28°C, kan apparaten
inte nd temperaturerna mellan 8°C - 10°C.

* For en exakt kontroll av temperaturen ska vinkylen
ALDRIG vara installerad pa foljande sétt:

- i solljus;

- i ett daligt ventilerat utrymme;

- i narheten av en annan apparat som utstralar varme
(diskmaskin, ugn, kylskap);

* Den ska inte vara inbyggd i en vagg, i en nisch, i ett
skap eller vaggskap.

* Se till att de finns minst 10 - 15 cm ventilation
savstand runt apparatens sidor.




KRUPS -viinitarjoilukaappi on tarkoitettu viinipullojen sailytyksen ennen pullojen avaamista. Tama tyylikas
laite on tarkoitettu vain kotikayttoéon, eiké sité ole tarkoitettu intensiiviseen kayttdon tai pitkaaikaiseen
sdilytykseen. Laitteen "tarjoilukéyttd” on tarkoitettu sailyttéméaén pullot ihanteellisissa olosuhteissa ennen
avaamista. Kaappia ei missaan tapauksessa voi kayttaa pullojen kypsyttdmiseen yli vuoden ajan.

A Huomio:

Valmistaja kieltéaytyy vastuusta, jos vahinkoja aiheutuu seuraavista syista:

* |aitetta kaytetdan virheellisesti tai muuhun kuin sille tarkoitettuun kayttoon,
* |aite on korjattu virheellisesti muualla kuin valtuutetussa huoltokeskuksessa,
* sédhkojohto on vahingoittunut;

* jokin laitteen osa on vahingoittunut;

* |aitteessa kaytetddn muita kuin alkuperaisia varaosia ja lisélaitteita,

* |aitteen sisélla on tehty korjauksia.

Takuu ei ole voimassa misséan naista tapauksista.

Turvaohjeet:
Ala paasta jannitteessi olevia osia kontaktiin veden kanssa: oikosulkuvaaral!

Laitteen kayttétarkoitus:
Laite on tarkoitettu vain viinin séilyttdmisen kotioloissa.
Laitteeseen ei saa tehtya luvatta teknisid muutoksia eika sitd saa kayttéda asiaankuulumattomiin tarkoituksiin.

Virransyétto:
Kytke viinikaappi sahkoverkkoon vain sopivan jannitteen omaavaan pistorasiaan.
Jannitteen tulee vastata laitteen arvokilvessa ilmoitettua jannitetta.

Sahkojohto:
Ala kayta viinikaappia, jos sen sdhkojohto on viallinen.

Vaihdata viallinen sdhkojohto ja/tai pistoke valtuutetussa huoltokeskuksessa vaarojen vilttamiseksi.
Al4 laita sahkojohtoa kulkemaan nurkkien ja teravien kulmien kautta eikda mydskaan liian kuumien esineiden
yli. Valta kontaktia 6ljyn kanssa.

Ala nosta tai veda viinikaappia pitamalla kiinni johdosta.

Ala irrota pistoketta pistorasiasta vetamaélla johdosta. Al4 koske johtoon, jos jalkasi tai kétesi ovat marét.
Ala laita sahkojohtoa roikkumaan vapaasti poytien tai hyllyjen paalle.

Muiden henkildiden suojeleminen:

Téata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan luettuina lapset) kaytettéavaksi, joiden fyysinen,
aistimellinen tai alyllinen kapasiteetti on rajoittunut, eikd mytskaan sellaisten henkildiden kayttoon, joilla ei
ole tarvittavia tietoja tai kokemusta, elleivat he ole saaneet heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilon
kayttoa koskevaa ohjausta. Lapsia on pidettéava silmélla, jotta he eivat leiki laitteella.

Lapset eivat ymmarra sahkaisiin kodinkoneisiin liittyvia vaaroja.

Taman kayttéohjeen kaytto:
Sailyta kayttbohje varmassa paikassa ja anna se laitteen mukana, jos joku toinen henkild kayttaa laitetta.



Laitteen osat
Viinitarjoilukaappi.
1. Sailytysosasto
2. Pullotelineet
3. Lasiovi
4. Oven avauskahva
Kayttopaneeli
5. Lampdétilan kontrollindyttd

6. Lampdtilan valintandppéimet V ja A
7. Valaistusnappain g3 ja lampdotilandyton valintanappéin, Celsius- tai Fahrenheit -asteet

8. limanvaihtoritila
9. Saadettavat jalat

Sijoituspaikan valinta:
Viinikaappi on asetettava tyotasolle tai lattialle.

Ennen laitteen ottamista kayttdon on varmistettava seuraavat seikat:

* Valitse tasainen vaakasuora pinta.

* Valitse paikka, jossa on helppopéasyinen pistorasia.

* Varaa tilaa vahintéan 10 — 15 cm laitteen seinien ympérille.

* Suojaa laite suoralta auringonvalolta.

* AlA kayta viinikaappia ulkona.

* Al laita viinikaappia kuumalle pinnalle tai avotulen l&heisyyteen.

Laitteen tulee olla irti séhkoverkosta.

Jalkojen saato:

Jotta viinikaapin asento olisi paras mahdollinen, laite on varustettu sdadettavilla jaloilla.
Voit sdataa niiden korkeutta kiertamalla jalkoja, néin voit varmista laitteen vakauden.

Kun viinikaappi on asetettu paikoilleen, voit kytked sen séahkdverkkoon ja kytked virran.

Kun otat laitteen kéayttoon tai kdynnistéat sen pitkén tauon jéalkeen, viinikaappi tarvitsee vuorokauden
saavuttaakseen sdilytyslampétilan.

Viinikaappi voi nayttaé lampdatilan Fahrenheit- tai Celsius -asteina (°F / °C). Jos haluat vaihtaa nayttétavan
toiseen, sinun on painettava 10 sekuntia valonappainté.

a) Lampétilan valinta

Viinikaapin avulla voit valita lampdétilan, joka sopii parhaiten viinin sailytykseen.

Osasta "Valitse oikea lampdtila” [6ydéat oppaan, jonka avulla voit valita parhaan lampétilan viineillesi.
Jos haluat saataa lampdatilaa, sinun tarvitse vain painaa yhté 6 nappaimesta.



Valittu lampédtila vilkkuu 5 sekuntia ja sitten kontrollinayttd nayttaé osaston lampdtilan

b) Valo
Viinikaappi on varustettu valolla. Sen voi sytyttéda ja sammuttaa painamalla néppéinta 7.

Miten séilyttaa viinia oikein?

Emmanuel Delmas — tunnettu viinimestari — selittd&, miten viinin ominaisuudet voi optimoida.

KRUPS -viinitarjoilukaapin avulla voit tarjoilla viinillesi ihanneolosuhteet ennen niiden avaamista.

JOHDANTO:

Tiesitkd taméan? Viinilla on kolme péajaksoa ennen avaamista.

1) KYPSYMINEN:

Téata vaihetta kutsutaan myos vanhenemiseksi. Se on viinin ensimmainen vaihe. Viinia séilytetdan varastossa
valolta suojattuna, ihannelampdtila on 10 — 14 °C. Viini kehittyy omaan tahtiinsa. Taméan jakson aikana
ymparistdn kosteuden tulee olla hallinnassa, jotta ympariston vaikutukselle altis korkki ei mene pilalle.

« Ensimmadisesséa vaiheessa viini 16ytda omat ominaisuutensa, ja silléd on uinuvia vaiheita ennen
herdamistad. Muutaman vuoden kuluttua viinin séilyvyydesta riippuen viini saavuttaa huippunsa, tama
vaihe on ihanteellinen maistamista ajatellen, silléd ajan patinoida viini tarjoaa koko taytelaisyytensa
maistettavaksi.»

2) KAAPISSA SAILYTYSVAIHE:

Saavutettuaan huippunsa viini tarvitsee hieman aikaa ennen maistamista, jotta sen voi avata hella-
varaisesti. Viini on elavaa, eika sita saa késitelld kovakouraisesti. Nain pullo lampidéa ennen
avaamista, jotta se voi paljastaa parhaat puolensa, tuoksunsa ja kompleksisuutensa. »

Kun viini on kypsynyt ja sen aromit kehittyneet, sen voi vieda pois kellarista séilytettéavaksi tarjoilulammadssa.
Krups -viinitarjoilukaapin avulla voi saavuttaa ihannelampdtilan, joka estéaa pitkan kypsymisen aikana
tapahtuneen kehityksen tuloksen pilaantumisen.

3) LAMMITYS LAHEMMAS HUONEEN LAMPOA

Viinin [ampétilan nostaminen on viimeinen vaihe ennen maistamista. Tarkoituksena on avata viini, jotta sen
lampétila olisi ihanteellinen ja se hapettuisi nopeasti, mik& avaa sen aromeja.

« Lampétilan nostaminen lahelle huoneen 1amp6a tekee mahdolliseksi avata viinin varovasti ja antaa
sen péadsta kontaktiin ilman kanssa. Kun pullo avataan, viini paésee esiin ja se mukautuu huoneen
olosuhteisiin. Sen tuoksut kehittyvét varovasti, sen rakenne pehmenee ja viinin tanniinit sulavat. Kun
lampétila on noussut useita tunteja, viinin arkkitehtuuri on asettunut lopulliseen muotoonsa, ja viini
tarjoaa nautittaessa koko tayteldisyytensa. »



VIINITARJOILUKAAPIN KAYTTO JA LAMPOTILAN VALINTA

Viinikaapin avulla voit sailyttéda viinejasi paremmin ennen maistelua. Jotta sinulla olisi keittiossa kaytettavissa
omasta viinikellaristasi peraisin oleva pullo tai jotta voisit séilyttéda viinimyymalasta ostamiasi pulloja, KRUPS
-viinitarjoilukaappi takaa viinille ihanteelliset olosuhteet.

Lampétilan valinta.

Valittavissa on useita lamp@tiloja viinin mukaan tai myds eri viinityyppien mukaan, joita haluat sailyttaa
viinikaapissa.

Haluatko séilyttéa eri viineja viinikaapissa?

Kuten luonnollisessa viinikellarissa tapahtuvassa kypsytysvaiheessakin, voit sdilyttd& viinikaapissa
erityyppisia viineja. Lampdtilaksi sopii 12 °C — se on samalla tasolla kuin lampétila kypsytyksen aikana ja
nain viineja voi sailyttaa turvallisesti.

Haluatko séilyttéa viinikaapissa vain yhta viinityyppia?

Téassé ihannelampdtila kullekin viinityypille:

Valitse oikea lampébtila:

8°C |Perinteiset samppanjat, jotka ovat raikkaita ja happoisia.
Kuivat raikkaat valkoviinit (Muscadet, Gros plant...)

9°C |Roséviinit

10°C |Makeat ja paksut sokeripitoiset valkoviinit (Sauternes, Jurancon, Vendanges Tardive...)

11°C |Vuosikertasamppanjat

12°C |Hyvin séilyvéat runsaat ja mineraalipitoiset valkoviinit (Meursault, Chateauneuf du Pape,
Savennieres...)

13°C |Laadukkaat samppanjat Champagne (Krug ®, Bollinger Vieilles vignes Frangaises®)

14°C |Runsaat ja kompleksiset ns. hapettavat valkoviinit (keltaiset viinit, erityisella hiivakypsytyksella
kypsytetyt viinit...)

15°C |Pehmeat ja taytelaiset punaviinit (Sancerre, Brouilly, Coteaux Champenoais ...)

16°C |Burgundin elegantit hedelmaéiset punaviinit, joita voi sailyttaa keskipitkén ajan.

17°C |Bordeaux -viinit, jotka ovat kompleksisia ja tanniinipitoisia

Muista!

Téassa joitain vinkkeja, joiden avulla voit nauttia viinistd enemman:

KARAHVIIN KAATO JA DEKANTOINTI

Karahviin kaadossa viini yksinkertaisesti kaadetaan karahviin, jotta viini saa happea ja sen molekyylit ja
aromit vapautuvat, kaadettaessa hapettuminen on mahdollisimman hyvaa.



Tama toimenpide tehdaan erityisesti nuorille voimakasrakenteisille viineille, joiden tanniinit ovat yksinkertaisia
ja jotka ovat selkeédn hapokkaita.
Sita ei tule tehd& vanhoille viineille, jotka ovat usein herkistyneet levattyaan pitkaan kellarissa.

Téasta syystéa dekantointia ei valttamatta suositella kehittyneille viineille, jotka ovat usein herkkia ja hauraita.

Nykyisin kaytettavat viinin maistelulasit tarjoavat viinin oikealle hapettumiselle sopivan muodon, ja olisi
valitettavaa, jos viinille aiheutettaisiin haittaa karahviin kaadolla.

VIININ LAMPOTILAN NOSTAMINEN LAHELLE
HUONEENLAMPOA (CHAMBRAGE):

Jéata pullot pystyyn vuorokautta ennen maistamista.

Avaa nuoret, runsasrakenteiset viinit (alle 10 vuotta) noin 12 tuntia ennen tarjoilua.
Avaa vanhat viinit tuntia ennen tarjoilua.

Tasséa operaatiossa pullojen lampdtila nostetaan lahelle huoneen lampoa (chambrage).

Muista aina, etta juuri avatun pullon hapettumisala on hyvin pieni. N&in viini aukeaa hellavaraisesti ja
tyylikkaasti.

Muistava avata nuoremmat pullot riittévan aikaisin.

Emmanuel Delmas, viinimestari.

Kuka on Emmanuel Delmas:

TyOskenneltyddn ensin erdissa tunnetuissa ravintoloissa, kuten La Tour d' Argent, Emmanuel Delmas toimi
viinimestarina eradssa suuressa pariisilaisessa ravintolassa (Fouquet's). Han lahti sitten Sveitsiin ja
Englantiin, mutta tuli takaisin Pariisiin tydskentelemaan Alain Ducassen palveluksessa Plaza Athénéessa ja
Lasserressa.

Ravintolatydnsa ohella Emmanuel Delmas on myds toiminut konsulttina useissa projekteissa (han on laatinut
viinilistoja, johtanut viininmaistajaisia, han on tehnyt toimitustoita... ) ja viinituntijana (viinikursseja
yksityishenkildille, kauppakouluille, koulutusta alan ammattilaisille).

Viinialan ammattilaisena Emmanuel Delmas on pitdnyt omaa blogia jo kolmen vuoden ajan, sivuista on tullut
alan johtava areena, blogissa siind on 400 sivua kaytanndn neuvoja, jotka liittyvat viineihin. (Miten yhdistaa
viinit ja ruokalajit, viinin maisteluohjeita, viininviljelijéiden henkilokuvia, videoita...). Delmas puolustaa
kasitystaan, etta viini kuuluu kaikille. Tutustu hanen blogiinsa:

www.sommelier-vins.com

Ennen laitteen puhdistusta pistoke on ehdottomasti irrotettava sahkdverkosta.

Ala koskaan upota laitetta veteen.

On ehdottomasti kiellettya tehd& korjauksia laitteen sisélla.

Voit puhdistaa sailytyslokeron, pullotelineet ja viinikaapin ulkopuolen kostealla sienella ja miedolla
pesuaineella.




Ongelmatapauksissa pistoke on irrotettava heti pistorasiasta.
Ala koskaan kaynnista viallista laitetta.
Vain valtuutetut huoltokeskukset voivat tehdé korjauksia.

Jos joku taho muu kuin valtuutettu huoltokeskus tekee korjauksia, valmistaja ei ota vastuuta henkiléille ja/tai
esineille mahdollisesti aiheutuvista vahingoista, jotka johtuvat laitteen virheellisesta toiminnasta.

- Tassa kayttbohjeessa on oikean kayton kannalta tarpeellisia tietoja, jotka koskevat seké toimintaa etta
oikeaa hoitoa.

- Naiden ohjeiden ja tietojen noudattaminen on valttdmaton ehto laitteen kayttamiseksi ja hoitamiseksi oikein
ja turvallisesti.

- Jos haluat lisétietoja tai sinulla on ongelmatapauksia, joita ei mielestési ole kasitelty riittavasta tassa
kayttbohjeessa, ota yhteys paikallisen jalleenmyyjaan tai meidan valtuutettuihin huoltokeskuksiimme.

- On lisdksi huomattava, etté tdméan kayttdohjeen sisaltd ei kuuluu aikaisempaan tai jo olemassa olevaan
sopimukseen eikd mihinkaan juridiseen tai muuhun sopimukseen eiké se muuta siis téllaisen sopimuksen
siséltoa.

- Kaikki valmistajan velvollisuudet perustuvat laitteen osto- ja myyntisopimukseen, joka sisaltdd myos
taydelliset ja poissulkevat takuuehdot.

- Nama selitykset eivét rajoita tai laajenna sopimustakuun ehtoja.

- Kéyttdohjeessa on tekijanoikeuksien piiriin kuuluvia tietoja.

- Taté kayttoohjetta ei saa kopioida tai kaantaé muille kielille ilman valmistajan edelté késin antamaa lupaa.

Edistdkdamme ymparistonsuojelua!

@® Laitteessa on monia arvokkaita kierratettavia materiaaleja.
o Toimita se kerdyspisteeseen, jotta se kasitellaédn asianmukaisesti.

Kéayttamattomat laitteet on tehtava toimintakelvottomaksi.

Pistoke on irrotettava ja sahkdjohto on katkaistava.

Kéytosta poistettu laite on toimitettava kerdyspisteeseen, jotta laitteen valmistuksessa kaytetyt
erikoiskomponentit késitellaan oikein.

Viinikaapin kylmalaitteisiin kuuluva «TEM -moduuli» tai «Peltier -yksikkd» on heitettdva pois laitteen
kayttdmaan normien mukaisesti.



ONGELM

MAHDOLLINEN SYY

Tarina

* Varmista, etta viinikaappi seisoo tasaisella ja
vaakasuoralla alustalla.

Ovi ei mene kiinni kunnolla

* Viinikaapin alusta ei ole tasainen tai vaakasuorassa.
* Hyllyt on asennettu vaarin.

Puhallin ei lakkaa toimimasta

* Tama tarkoittaa sit, etté jarjestelma toimii
lampétilan pitamiseksi vakaana. Jos olet saatényt
viinikaapin lammon matalalle tai jos huoneen
lampétila on yli 25 °C, puhallin toimii enemman.

* Laite on suunniteltu toimimaan jatkuvasti, jos
sailytyslampdétila on matala.

Laite ei kdynnisty

* Tarkasta seindpistorasia, erityisesti etta sita ei ole
kytketty pois erityisella katkasijalla.

* Tarkista, etté pistoke on kunnolla kytkettyna
seinarasiassa.

* Tarkista, ettd seindpistorasiassa on virta.

Kaapin sisdlampdtila on vaara

* Tarkasta, etté ilmanvaihtoritilat laitteen kummallakin
puolella ovat vapaat. Varaa ainakin 15 cm vapaata
tilaa laitteen kummallekin puolelle.

* Jaahdytysjarjestelmé on suunniteltu toimimaan
ihanteellisesti ymparistdn lampdtilan ollessa valilla
18 °C ja 26 °C.

* Kun kaynnistéat laitteen ensimmaistéa kertaa, sen on
annettava toimia noin 24 tuntia, jotta lampdtila
saavuttaisi halutun tason.




ONGELM

MAHDOLLINEN SYY

Laitteen alla/lympérilla on vesilammikko

* Viinikaappi on varustettu automaattisella
haihdutusjarjestelmalla. Jos vetta keraantyy laitteen
alle tai ympaérille, se johtuu siita, etta laitteen
sijoitushuone on liilan kostea. Yrité laskea huoneen
kosteutta (esimerkiksi kosteidenpoistajan avulla) tai
vaihda viinikaapin sijoituspaikka toiseen
huoneeseen

Laite on paalla, mutta lampétila ei laske

* Tarkista, etta viinikaapissa on ainakin 3 -5 pulloa.

* Joskus tarvitaan 24 tuntia, jotta lampdtila saavuttaa
halutun tason.

* Kayttopaneelin avulla (ndppdimet ¥ ja A) voit
saataa laitteen lampdatilan valille 8 - 18 °C.
Viinikaappi voi tarjota vain 18 °C astetta alemman
lampétilan suhteessa ympariston lampétilaa,
Esimerkiksi jos ympariston lampétila on 28 °C, laite
voi saavuttaa lampétilan valilla 8 °C — 10 °C.

* Jotta lampdtilan s&ato olisi tdasmallista, viinikaappia
ei KOSKAAN saa asentaa seuraaviin olosuhteisiin:

- suoraan auringonvaloon ;

- huonosti ilmastoituun huoneeseen;

- lampoa kehittévan laitteen laheisyyteen
(astianpesukone, uuni, jaédkaappi);

* Sita ei saa upottaa seindan, syvennykseen tai
kaappiin.

* Varaa ainakin 10 -15 cm vapaata tilaa laitteen
kummallekin puolelle.
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