
F130

FV140

F190

FV210

F250

FV270

F248

FV189

Access :

Caves 1 température, 2 températures et multi températures

Single temperature, dual temperature and multi temperature wine cellars

Eintemperatur-, Zweitemperatur- und Mehrtemperaturschränke

Armarios de 1 temperatura, 2 temperaturas y multitemperatura

Wijnkasten met 1 temperatuur, 2 temperaturen en multitemperatuurCantina

Cantinette 1 temperatura, 2 temperature e multitemperatura

MODE D’EMPLOI
OPERATING INSTRUCTIONS

BEDIENUNGSANLEITUNG
MODO DE EMPLEO

GEBRUIKSAANWIJZING
ISTRUZIONI PER L’USO



Les informations contenues dans ce document sont sujettes à modifications sans préavis.

ARTEVINO n’offre aucune garantie sur cet appareil lorsqu’il est utilisé pour un usage particulier
autre que celui pour lequel il a été prévu. ARTEVINO ne pourra être tenue pour responsable des
erreurs contenues dans le présent manuel ni de tout dommage lié ou consécutif à la fourniture, la per-
formance ou l’utilisation de cet appareil.

Ce document contient des informations originales, protégées par copyright. Tous droits sont réservés.
La photocopie, la reproduction ou la traduction totale ou partielle de ce document sont formellement
interdites sans le consentement préalable et écrit de ARTEVINO.

Spécifications susceptibles de modifications sans préavis. - Photos non contractuelles.

Avertissement

The information in this document is subject to modification prior notice.
ARTEVINO offers no guarantee on this equipment item if it is used for any specific purpose other
than that for which it was designed.
ARTEVINO cannot be held responsible for any errors in this manual, nor for any damage linked to
or following the provision, performance or use of the equipment item.
This document contains original information, protected by copyright. All rights are reserved. All pho-
tocopying, reproduction, translation, whether partial or total, are strictly prohibited, without prior
written consent from ARTEVINO.
Specifications may be subject to modifications without prior notice. Photos are not contractually binding.

Warning

Die Angaben aus dieser Anweisung sind ohne Vorankündigung änderbar. 
ARTEVINO gewährt keinerlei Garantie bei zweckentfremdeter Nutzung des Klimaschranks. ARTE-
VINO haftet nicht für die Fehler in der Anweisung und nicht für Schäden, die mit der Lieferung, der
Geräteleistung oder der Gerätebenutzung in Verbindung stehen oder darauf zurückzuführen sind.
Die Informationen in diesem Dokument unterliegen dem Copyright. Alle Rechte vorbehalten. Das
gesamte oder teilweise Fotokopieren, Vervielfältigen oder Übersetzen ist ohne die schriftliche ARTE-
VINO-Genehmigung verboten.
Angaben können ohne Vorankündigung geändert werden. – Fotos nicht verbindlich.

Warnung

Las informaciones contenidas en este documento están sujetas a modificaciones sin aviso previo.
ARTEVINO no ofrece ninguna garantía sobre este aparato cuando se emplee para un uso particular
diferente a aquél para el que está previsto. ARTEVINO no podrá ser considerado responsable de los
errores contenidos en el presente manual ni de cualquier daño asociado o proveniente del suministro,
las cualidades técnicas o la utilización de este aparato.
Este documento contiene informaciones originales, protegidas por copyright. Reservados todos los
derechos. La fotocopia, la reproducción o la traducción total o parcial de este documento están for-
malmente prohibidas sin el consentimiento previo y por escrito de ARTEVINO.
Especificaciones susceptibles de modificaciones sin aviso previo. Fotos no contractuales.

Aviso

De informatie op dit document kan zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

ARTEVINO biedt geen enkele garantie op dit toestel wanneer er op een andere manier dan voorzien
gebruik van wordt gemaakt.

ARTEVINO kan niet aansprakelijk worden gesteld voor fouten in deze handleiding, noch voor scha-
de met betrekking tot of ten gevolge van de levering, de prestaties of het gebruik van dit toestel.

Dit document bevat originele informatie, beschermd door copyright. Alle rechten zijn voorbehouden.
Het fotokopiëren, verspreiden of volledig of gedeeltelijk vertalen van dit document is streng verbo-
den zonder voorafgaand schriftelijk akkoord van ARTEVINO.

Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd. Foto’s niet-bindend.

Waarschuwing

Le informazioni contenute in questo documento sono soggette a modifiche senza preavviso. 

ARTEVINO non offre nessuna garanzia su questo apparecchio quando è utilizzato per un uso parti-
colare diverso da quello per cui è stato previsto. 

ARTEVINO non potrà essere considerata responsabile degli errori contenuti nel presente manuale né
di qualsiasi danno legato o conseguente alla fornitura, la prestazione o l’utilizzo di questo apparec-
chio. 

Questo documento contiene delle informazioni originali, protette da copyright. Tutti i diritti sono
riservati. La fotocopia, la riproduzione o la traduzione totale o parziale di questo documento sono for-
malmente vietate senza il consenso preventivo e scritto di ARTEVINO.

Specifiche suscettibili di modifiche senza preavviso. Foto non contrattuali.

Avvertenza
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Descriptif de votre cave à vins

3

1

2
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Coffre de la cave

Charnière

Porte

Clayette universelle (configuration stockage et/ou présentation)

Thermostats chaud et froid et thermomètre

Serrure

Orifice de la pompe thermodynamique

Raidisseur (sur les grands modèles)

Clayette universelle (configuration coulissante)

Compartiment de rafraîchissement (modèle F248
uniquement)

Pieds réglables (4)

Etiquette signalétique de l'appareil

Clayette en fil (sauf modèle F248)13
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Les différents modèles de caves ARTEVINO

Pour mieux s’adapter aux différents besoins et usages, il existe 3 types de
caves à vins ARTEVINO. Ces caves disposent de caractéristiques et de spéci-
fications différentes.

Les caves de vieillissement à 1 température :

Destinées au stockage et au vieillissement de tous les vins, ces caves 
reproduisent les conditions exactes d’une cave naturelle (une seule température
constante), et ce quelle que soit la température extérieure (comprise entre 0 et
35°C)
La cave à 2 températures :

Cette cave dispose, en plus de la zone principale de vieillissement 
(1 température), d’un compartiment inférieur spécifique  destiné au rafraîchis-
sement de quelques bouteilles. La température de ce compartiment spécifique
est induite par la température du compartiment de vieillissement et se situe
entre 6 et 8°C.
La cave multi-températures :

Cette cave à vins climatisée est également appelée "cave à vin d'intérieur" et a
pour fonction de porter les vins à la température idéale pour le service.
L'installation de la cave à vins climatisée offre jusqu'à 10 zones de températu-
re échelonnées à l'intérieur d'une même cave. 

Comment identifier le modèle de votre cave ?

Reportez-vous à la plaque signalétique qui se trouve en bas sur la paroi 
intérieure droite de votre appareil (voir pages 4-5 n°12) et reportez-vous au
tableau page  16. 

Alimentation électrique
Pour votre sécurité personnelle, la cave à vins doit être correctement mise à la
terre. Assurez-vous que la prise est bien mise à la terre et que votre installa-
tion est protégée par un disjoncteur différentiel (30mA*).
*Non valable dans certains pays.

Toute intervention doit être effectuée par un électricien qualifié.

Sécurité enfant
Cet appareil n'est pas conçu pour être utilisé par des personnes (y compris
des enfants) ayant des capacités physiques, sensoriels ou mentales
réduites, ou par manque d'expérience et de connaissance, à moins qu'ils
aient été supervisés ou instruits concernant l'utilisation de l'appareil par
une personne responsable et de sécurité. Les enfants doivent être supervisés
pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

important

s

important

s
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Installation de votre cave à vins

Assurez-vous, lors du déballage de votre cave, que celle-ci ne présente aucu-
ne trace de choc ou de déformation, ni aucun défaut d’aspect.

Enlevez avec précaution toutes les protections et adhésifs de l’emballage de
votre cave à vins.

Procédez à la mise en place de la poignée en vous référant à l'explication page
suivante.

Ouvrez la porte et vérifiez l’intégrité des différents éléments.

Dégagez le câble d’alimentation électrique afin qu’il n’entre en contact avec
aucun composant de la cave.

Amenez votre cave jusqu’à son emplacement définitif.

L’emplacement que vous choisirez pour votre cave devra :
- être dégagé et bien ventilé (pas de placard fermé par exemple),
- permettre d’avoir un espace minimum de 10 cm entre le mur et l’arrière de la
cave,

- être éloigné d’une source de chaleur,
- ne pas être trop humide (lingerie, buanderie, salle de bains...),
- avoir un sol stable et plan,
- disposer d'une alimentation électrique standard accessible (prise standard aux
normes du pays, reliée à la terre avec disjoncteur différentiel).

L’utilisation de rallonge ou de multi-prises est à proscrire.

Afin de permettre une mise à niveau facile, votre cave à vins est équipée de
4 pieds réglables. Cependant, nous vous recommandons de visser à fond
les deux pieds situés à l’arrière de l’appareil et d’effectuer le réglage uni-
quement à l’aide des deux pieds situés à l’avant de l’appareil.
Assurez-vous de la mise à niveau finale de votre cave (l’utilisation d’un
niveau à bulle est recommandée).

ATTENDRE 48 HEURES AVANT DE BRANCHER VOTRE APPAREIL
Pour tout déplacement de votre cave, ne pas l’incliner de plus de 45°, et tou-
jours sur la face latérale, côté sortie du cordon électrique.

important

s

important

s

ecommandation

i
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Montage de la poignée

Le montage de la poignée de votre cave à vins s'effectue de la manière sui-
vante :

Conseils d'aménagement et de chargement

Chaque clayette peut être utilisée comme clayette de stockage, clayette coulissante
ou clayette de présentation. Les clayettes de votre cave possèdent 10
empreintes qui vous permettent d’y installer vos bouteilles en toute sécurité.

Configuration d’une clayette en version stockage :
Pour installer des bouteilles sur une clayette de stockage, procédez comme suit:
- Insérez la clayette à l’emplacement désiré.
- Placez un pion de blocage en bois dans chacun des 2 orifices situés à environ

15 cm de l’avant de la clayette, à droite et à gauche sur la face supérieure :
ces pions sont en butée sur la paroi thermoformée et empêchent tout 
mouvement intempestif de la clayette (voir schéma).

- Commencez par disposer des bouteilles dans chaque empreinte de la rangée
du fond, culot de bouteille en butée arrière.

- Continuez par la rangée de devant, en mettant les bouteilles en sens inverse.
- Continuez le rangement en empilant les bouteilles et en prenant garde

qu’aucune bouteille ne touche la paroi du fond.
- Une clayette de stockage peut supporter au maximum 6 rangées de 13

bouteilles, soit 60 bouteilles bordelaises «Tradition» (77 kg).

- Introduisez les deux entretoises (B) dans
les trous, côté panneau intérieur de la porte.

- A l'aide d'un tournevis, fixez la poignée
(A) avec les deux vis (C).

- Clippez les deux capuchons (D) sur les vis.

Pour des raisons
de sécurité,
la clé est 
à “double 
mouvement” :
il faut pousser
puis tourner en
même temps.

A. Poignée
B. Entretoises

C. Vis

D. Capuchons



Configuration d’une clayette en version coulissante :
Pour installer des bouteilles sur une clayette coulissante, procédez comme suit:
- Insérez la clayette à l’emplacement désiré.
- Placez un pion de blocage en bois dans chacun des 2 orifices situés à 4 cm

de l’arrière de la clayette, à droite et à gauche sur la face supérieure: lorsque
vous faites coulisser la clayette vers l’extérieur, ces pions empêchent la
clayette de sortir totalement de la cave (voir schéma).

- Tirez les clayettes en butée vers vous.
- Commencez par disposer des bouteilles dans chaque empreinte de la rangée

du fond, culot de la bouteille en butée arrière.
- Continuez par la rangée de devant, en mettant les bouteilles en sens inverse.
- Une clayette coulissante ne peut recevoir qu’une seule rangée de bou-

teilles (maximum 13 bouteilles bordelaises "Tradition").
- Dans le cas d’un aménagement mixte, afin d’avoir une accessibilité optimale,

il est recommandé de placer les clayettes dédiées à être coulissantes dans la
partie centrale de l’appareil.

NE jAMAIS TIRER PLUS D’UNE CLAyETTE COULISSANTE
CHARgéE à LA fOIS.

Configuration d’une clayette en version présentation :
Pour installer des bouteilles sur une clayette de présentation, procédez comme
suit:
- Insérez la clayette à l’emplacement désiré.
- Placez un pion de blocage en bois dans chacun des 2 orifices situés à environ

15 cm de l'avant de la clayette, à droite et à gauche sur la face supérieure :
ces pions sont en butée sur la paroi thermoformée et empêchent tout
mouvement intempestif de la clayette (voir schéma).

- Commencez par disposer des bouteilles dans chaque empreinte de la rangée
du fond, culot de la bouteille en butée arrière (6 bouteilles bordelaises
"Tradition").

- Continuez le rangement en empilant les bouteilles sur la rangée du fond
(7+6+7+6 = 26 bouteilles bordelaises "Tradition") et en prenant garde
qu'aucune bouteille ne touche la paroi du fond.

- Pour présenter vos bouteilles, disposez-les en position verticale sur le devant
de la clayette (capacité maximum : 6 bouteilles bordelaises "Tradition").

- En version présentation, la clayette a une capacité maximale de 38
bouteilles bordelaises "Tradition".

Il est à noter que si le nombre de bouteilles dont vous disposez ne suffit pas à
remplir votre cave à vins, il est préférable de répartir votre chargement sur
toutes les clayettes à votre disposition, et d’éviter les chargements du type
”tout en haut” ou ”tout en bas”.
Les performances des caves sont optimisées lorsqu'elles sont remplies au moins à
75% de leur capacité.

Modifiez la disposition des pions de blocage dans le cas du passage de clayette
coulissante à la clayette de stockage ou de présentation.

ecommandation

i

stuce
Les clayettes sont munies d'un porte-étiquettes, prévu pour recevoir des
étiquettes (planches à découper livrées avec votre cave) vous permettant de
visualiser d'un seul coup d'oeil, quelle bouteille prendre.

Français - P 9
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Réglages des températures

Votre cave à vins a été préréglée en usine sur la base de réglages stan-
dards, qui conviennent pour la plupart des cas de figure. Vous n’avez
donc pas besoin de modifier ces réglages.

Les réglages s’effectuent depuis les thermostats chaud et froid situés au
milieu de la paroi intérieure droite de votre cave.

Réglages standards 

Les réglages donnés dans les tableaux ci-dessus, sont des réglages standards,
donnés pour une température ambiante de 20°C environ. En fonction de la
température extérieure et/ou des conditions d’installation et/ou de chargement,
ils peuvent nécessiter quelques ajustements.

important

s

LES VALEURS DES RégLAgES DES THERMOSTATS NE SONT PAS
DES TEMPéRATURES EN DEgRéS, MAIS DES INDEX

L’UTILISATION DE PORTES VITRéES PEUT ALTéRER LES PERfOR-
MANCES DE VOTRE CAVE à VINS DANS CERTAINES CONDITIONS DE
TEMPéRATURES EXTRêMES.

Cas particulier du modèle 2 températures (f248    )

Dans ce modèle, la température du compartiment de rafraîchissement est
induite par celle du compartiment de vieillissement, et se situera 4 à 5°C en
dessous de cette dernière.

important

s

Modèle T° désirée CHAUD fROID

f130  12°C 9 12
fV140 12°C 9 12
f190 12°C 9 12
fV210 12°C 9 12
f250 12°C 9 12
fV270 12°C 9 12
f248 12°C / 7°C 9 12
fV189 18°C / 8°C 9 12



Ajustement des températures

Si la configuration de chargement ou l’emplacement de votre cave le justifie, il
est possible de procéder à un ajustement du réglage.

Ajustement de température à la hausse

En partant des valeurs de réglages standards, décalez les valeurs d’index des 
2 thermostats vers le haut, en conservant le même écart entre les deux (3
graduations)

Ajustement de température à la baisse

En partant des valeurs de réglages standards, décalez les valeurs d’index 
des 2 thermostats vers le bas, en conservant le même écart entre les deux (3
graduations)

DANS TOUS LES CAS :

UNE VALEUR D’INDEX CORRESPOND ENVIRON A 1 DEgRé CELSIUS

IL EST NéCESSAIRE D’ATTENDRE ENVIRON 48H00 AVANT DE CONSTATER
LES EffETS D’UN AjUSTEMENT DE TEMPéRATURE.

important

s
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CHAUD FROID

CHAUD FROID
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Alsace 10°C

Australie 16°C

Beaujolais 13°C

Bordeaux Blanc Liquoreux 6°C

Bordeaux Blanc Sec 8°C

Bordeaux Rouge 17°C

Bourgogne Blanc 11°C

Bourgogne Rouge 18°C

Californie 16°C

Champagne 6°C

Chili 15°C

Espagne 17°C

Italie 16°C

Jura 10°C

Languedoc-Roussillon 13°C

Provence Rosé 12°C

Savoie 9°C

Vins de Loire Blanc Sec 10°C

Vins de Loire Liquoreux 7°C

Vins de Loire Rouge 14°C

Vins du Rhône 15°C

Vins du Sud Ouest Liquoreux 7°C

Vins du Sud Ouest Rouge 15°C

Températures de service des vins (données à titre indicatif)
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Notions importantes sur le vin

Votre cave ARTEVINO a été étudiée pour garantir à vos vins des conditions
optimales de conservation et/ou de service.

Le vin est un produit complexe, à l’évolution très longue et très lente, qui
nécessite des conditions spécifiques pour s’épanouir.

Tous les vins se conservent à la même température, seules les températures de
service et de dégustation sont différentes selon les vins (voir tableau P12).

Ceci étant, à l’image des caves naturelles des producteurs, ce n’est pas tant la
valeur absolue de la température de conservation qui importe, mais sa constance.
Autrement dit, quelle que soit la température de votre cave comprise entre 10
et 14°C, votre vin sera dans des conditions idéales de conservation, pourvu que
cette température ne subisse pas de variation.

EN TOUT éTAT DE CAUSE, SI VOUS CONSTATEZ UNE ANOMALIE
DE TEMPéRATURE OU D’HygROMéTRIE A L’INTéRIEUR DE
VOTRE CAVE, SACHEZ QUE SEULE UNE LONgUE EXPOSITION DE
VOS VINS A CES CONDITIONS ANORMALES POURRAIT LEUR
êTRE PRéjUDICIABLE.
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Entretien courant de votre cave à vins

Votre cave ARTEVINO est un appareil au fonctionnement simple et éprouvé.
Les quelques opérations qui suivent vous permettront d’en obtenir un 
fonctionnement optimal et une grande longévité.

1) Dépoussiérez régulièrement (2 fois par an) le condenseur (grille métallique
noire fixée à l’arrière de votre cave à vins).

2) Effectuez une fois par an un nettoyage complet de l’intérieur de votre cave
à vins, en ayant pris soin de la débrancher et de la décharger (utilisez à cet
effet un produit nettoyant non agressif et de l’eau, et prenez soin de bien
rincer).

Hygrométrie

Votre cave est équipée d’un système exclusif ARTEVINO permettant de
recréer à l’intérieur de votre cave à vins l’hygrométrie nécessaire à la bonne
étanchéité des bouchons de liège de vos bouteilles.  A l'installation, il est
important de verser l'équivalent d'un petit verre d'eau sur le plancher de 
la cave, pour lancer le processus de la pompe thermodynamique. Pour la suite,
il est important d’ajouter de l’eau de temps en temps.

Une surveillance régulière de votre appareil et de tout ce qui peut vous
paraître anormal, assortie du signalement de cette anomalie éventuelle,
seront le gage d’une grande durée de vie de votre cave à vins.

N

important

s
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Anomalies de fonctionnement

Lors de la mise en route

Le compresseur ne fonctionne pas :
- s’assurer de l’alimentation de la prise de courant en y connectant un autre
appareil électrique.
- s’assurer que les valeurs de réglage des consignes soient conformes aux
valeurs données au paragraphe « Réglages des températures ».
- les températures obtenues sont inférieures ou égales à la valeurs de consigne
du thermostat froid. (température désirée). En ce cas, le compresseur ne
démarre pas car la température désirée est obtenue.
Ajuster les 2 thermostats en butée au maxi froid pour vérifier le démarrage du
compresseur.
Attention : le compresseur ne démarrera pas si la température dans l’appareil
est inférieure à 7°C.

Le compresseur ne s’arrête jamais : mettre la main sur le condenseur (grille
située à l’extérieur à l’arrière de l’appareil) :
1/ si le condenseur est froid, prendre contact avec votre revendeur. 
2/ si le condenseur est chaud, positionner le thermostat froid sur le plus
grand repère, si le compresseur ne s’arrête toujours pas, prendre contact avec
votre revendeur.

En fonctionnement

Le thermomètre de contrôle indique une valeur inférieure à celle souhaitée :
Vérifiez les réglages en fonction du tableau de la page 10 ; si ces réglages sont
corrects, procédez à un ajustement (voir page 11).

Le thermomètre de contrôle indique une valeur supérieure à celle souhaitée :
Vérifiez les réglages en fonction du tableau de la page 10 ; si ces réglages sont
corrects, procédez à un ajustement (voir page 11).

Toute intervention sur le groupe froid doit être effectuée par un frigoriste qui
devra réaliser avant remise en route un contrôle d’étanchéité du circuit.
De même, toute intervention sur le circuit électrique devra être effectuée par
un électricien. 
Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le 
fabricant, son service après-vente ou des personnes de qualification similaire, afin
d’éviter un  danger.

TOUTE INTERVENTION RéALISéE PAR UN SERVICE TECHNIQUE
NON AgRéé PAR ARTEVINO ENTRAÎNERA LA NULLITé DE LA
gARANTIE.

important

s
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Caractéristiques techniques

*   Mesurée avec une température extérieure de 25°C.
** Selon les pays, ces valeurs peuvent varier; pour connaître les caractéristiques 

spécifiques de votre appareil, veuillez consulter l'étiquette signalétique de votre appareil.
***Appareil vide.

Modèle Températures Hauteur
(mm)

Largeur
(mm)

Prof.
(mm)

Poids***
(kg)

Précision
(°C)

F130 1 1110 680 680 60 +/- 2,5

FV140 1 1110 680 680 65 +/- 2,5

F190 1 1470 680 680 67 +/- 2,5

FV210 1 1470 680 680 72 +/- 2,5

F250 1 1810 680 680 76 +/- 2,5

FV270 1 1810 680 680 82 +/- 2,5

F248 2 1810 680 680 76 +/- 2,5

FV189 multi 1810 680 680 82 +/- 2,5

Modèle Puissance
électrique

(W)*

Conso* 
par 24h
(Kwh)

Tension
**
(v)

Fréquence
**

(Hz)

Limites de température
préconisées

T°mini
(°C)       

T°maxi
(°C)

F130 100 0.8 230 50 0 35

FV140 100 1.3 230 50 0 30

F190 110 0.85 230 50 0 35

FV210 110 1,4 230 50 0 30

F250 115 0.9 230 50 0 35

FV270 115 1,5 230 50 0 30

F248 115 1,2    230 50 10 30

FV189 115 1,7 230 50 10 30
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Protection de l’environnement

Mise au rebut de l’emballage :
Les pièces d’emballage utilisées par Artevino sont fabriquées en matériaux recy-
clables.
Après le déballage de votre cave, apportez les pièces d’emballage dans une déchet-
terie. Elles seront, pour la plupart, recyclées.
En conformité avec les dispositions législatives en matière de protection et respect
de l’environnement, votre cave à vins ne contient pas de C.F.C..
Pour économiser de l’énergie :
- Installez votre cave dans un endroit adapté (voir page 7) et dans le respect des plages de tempéra-
tures données.
- Gardez la porte ouverte le moins de temps possible.
- Assurez-vous de la bonne étanchéité du joint et vérifiez qu’il n’est pas endommagé. Si c’est le cas,
contactez votre revendeur Artevino.
N.B. : Respect de l’environnement : lors du renouvellement de votre cave à vins, renseignez-vous
auprès des services techniques de votre ville afin de respecter la procédure de recyclage adaptée.
Pour les gaz réfrigérants, les substances et certaines pièces contenues dans les cave à vins, Artevino
utilise des matériaux recyclables qui nécessitent en effet une procédure particulière de mise au rebut.
Condamnez la serrure pour éviter que les enfants ne s’enferment par mégarde à l’intérieur de la cave.
Mettez hors d’usage les appareils inutilisables en les débranchant et en sectionnant le cordon d’ali-
mentation.

Marque Référence

Classe
d'efficacité

énergétique 

Consommation
d'énergie   annuelle

AEc* (Kwh/an)

Volume
utile

(en litres)

Température des
autres

compartiments

Emission
acoustique

dB(A)

ARTEVINO F130P2N D 292 330 N.A 38

ARTEVINO FV140P3N G 475 323 N.A 38

ARTEVINO F190M3N D 310 459 N.A 38

ARTEVINO FV210M3N G 511 459 N.A 38

ARTEVINO F250G4N D 329 579 N.A 38

ARTEVINO FV270G5N G 548 572 N.A 38

ARTEVINO F248G2T6N F 438 565 7°C 38

ARTEVINO FV189GMT13N G 627 517 8°C 38

Données relatives à la consommation d’énergie

* Consommation d'énergie calculée sur la base du résultat obtenu par 24h dans des conditions d'essai normalisées.
La consommation d'énergie réelle dépend des conditions d'utilisation et d'emplacement de l'appareil.
Ces appareils sont destinés uniquement au stockage du vin.
Catégorie de tous les modèles : 2
Classe climatique : Nos appareils sont conçus pour être utilisés à une température comprise entre 10°C et 32°C
(Classe SN). Néanmoins, se reporter aux tableaux des caractéristiques techniques (p16) pour connaitre les perfor-
mances optimales de votre produit.
Ces appareils ne sont pas intégrables.




