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Les bons vins méritent
qu’on les respecte

Caves a vin Electrolux Professional Vintec.
Congues exclusivement pour le vin.

Electrolux Professional Caves a vin
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Le vintientune plol.‘ €
“dans I'expérience qu
proposons A nos clients.
Nous n‘avons pas uniguement besoin!
“d'un endroitou stocker notre vin |
L :‘;*dcns de bojnes conditionsafinde |
préserver son caracteére singulier
et complexe, mais d'une armoire !
oU l'on peut ?!*onserverdiﬁe’rents l
types etvarietes de vins O 'exacte |
tempeérature leur permettant de '
libérer pleinement leurs arémes et
pour qu'ils soient préts a étre servis,
A tout momentde 'année.
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...NOUS YOUS écoutons

Nous vous offrons des conditions de conservation parfaites pour votre vin : que vous ayez besoin
d’'une armoire destinee au vieillissement, a la conservation, au service ou & la combinaison des
trois. GrGce & ses options permettant de parameétrer des zones mono- ou multi-tempeératures,

la nouvelle gamme de caves a vin Electrolux Professional Vintec, aux lignes épurées, a éte
creee avec des experts leader en la matiere, afin d'offrir la température et les niveaux d’humidite
optimums & tous vos vins, et de les proteger des rayons UV et des vibrations nefastes.

S regles d’or pour conserver
votre vin intact

La température parfaite
pour chaque vin

Mettez votre
collection en avant




Cheérir, respecter

Vous souhaitez faire vieillir ou conserver différents vins pour étre servis dans des conditions
optimales, tout en maintenant vos frais de fonctionnement au plus bas ¢ Polyvalentes

et de basse consommation, les caves a vin Electrolux Professional Vintec respectent
tous les types de vins : des blancs secs aux rouges corses.

1.une parfaite conservation gréce a
une température stable

2. stabilisation des qualites du vin
grdce a un lieu de stockage sombre

3. stabilisation des qualités du vin
grdce a un environnement résistant
aux vibrations

4. absence de moisissure et dodeur

5. le bon taux d’humidité :
de 50% & 80%

PREMIER
dans l'industrie

La bonne conservation
de vos vins permet de mettre
un terme au gaspillage.

Vieillissement, stockage ou service ?
Lesvins nerisquent pas de se
detériorerdansles caves avin
Electrolux Professional Vintec
grdce au maintien constantde la
température de consigne choisie
pOUr vos vins.




Pour faire vieillir ou stocker tous vos vins
ou pour exposer des bouteilles prétes

a étre degustées quine manqueront pas
de faire envie. Notre gamme compléte de
capacités et doptions de clayettes vous
permet de créer facilementla cave avin
dontvous avez besoin.

R600a

Faites des eéconomies sur les coOts de
fonctionnement. Les caves & vin basse
consommation Electrolux Professional
Vintec fonctionnent au gaz naturel
R600a. Grace & son faible potentiel de

Vos bouteilles sont entre de bonnes réchauffement planétaire (PRP), elles
mains grace & des alarmes sonores constituent la meilleure alternative
ou visuelles et des verrouillages de environnementale face aux gaz
seécurité proposeés de série. frigorigenes habituels.
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Faites des économies sur votre facture
délectricité etinvestissez davantage
dans votre collection de vins. Avec

la meilleure classification en termes
defficacité énergétique (label
énergeétique Ar), nos caves a vin sont
également plus respectueuses de
I'environnement.




Préserver

En choisissant les caves a vin Electrolux Professional Vintec, vous faites le choix d'une
conservation parfaite. Nos caves reproduisent les conditions naturelles des meilleures caves a vin
du monde.

Les

regles dor

du vieillissement
en cave

1.

Grdce & une température toujours stable
et & des niveaux d’humidité optimums,
vous avez la garantie que votre vin ne
s‘abime pas. Les panneaux latéraux
totalementisolés, les portes en double

ou triple vitrage ainsi que le contréle
thermostatique tres efficace permettent
déliminer les fluctuations de température.

de 12°C a 14°C
La plage de
température idéale

pour faire vieillir tous
les vins en cave
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On obtient une réduction des effets
nocifs de l'exposition & la lumiere, et
notamment aux rayons UV, tel qu'un
vieillissement prématuré, une
décoloration et une altération des
arémes gréce &:

unintérieur sombre

des portes vitrées teintées et
traitees anti-Uv

un eclairage tamiseé a LED

Les caves A vin Electrolux
Professional Vintec résistent aux
vibrations : elles stoppent la
détérioration prématurée du
vin due aux vibrations, méme de
faible intensité, gréce &

des absorbeurs de chocs en
caoutchouc

des clayettes en bois qui
absorbe les vibrations

un compresseur isolé,
place al'exterieur
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Le systéme de ventilation intelligent
OptiflowSENTLE assure a circulation
permanente de I'airdansla cave
avin et les filtres & charbon*
neutralisent les odeurs

*uniquement sur les modeles grande
capdacite

Pourquoi proscrire le réfrigérateur 2

Les odeurs, les vibrations, un niveau
d’humidité et une tempeérature inadaptes
peuvent endommager votre vin.
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Un niveau d'humidité optimal
compris entre 50 % et 80 % permet
une parfaite respiration osmotique
par le bouchon. Gréce au systeme
OptiflowSENTLE fini les soucis dus aux
bouchons quirétrécissent ou qui
deviennent cassants.



Humidite -

Le bouchon : le héros meconnu de chaque bouteille, qui lutte pour maintenir 'oxygene a distance de votre vin.
Une humidité modérée : 'arme essentielle dans la lutte contre 'oxydation.
Caves a vin Electrolux Professional Vintec : un niveau d’humidité optimal pour protéger les bouchons et

votre vin.

Le saviez-vous 2

Dans les
réfrigérateurs
classiques,
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(o) - o
50% a 80%
d’humidité
L‘assurance d’'un parfait niveau
d’humidité pour conserver

les bouchons en bon état et
protéger votre vin.

Lalliance parfaite

des systémes

etde

0
00
006
d’humidité
Le vin peut s'oxyder ou s‘abimer

quand les bouchons rétrecissent,
sechent ou deviennent cassants.

606

006
d’humidité

Les bouchons peuvent
moisir et contaminer vos vins.

Les etiquettes des bouteilles se
decollent.

Maintien de I'humidité

entre 50 % et 80 % gréce &
OptiflowSENTLE : systéme de
circulation d‘air intelligent.

Il chauffe 'eau condensée

qui est ensuite distribuée sous
forme d’air humide dans votre
cave avin.

Avec le systeme de contrdle
de 'humidité, mettez vos vins
envaleur. Gréce & des niveaux
d’humidité optimum, méme
lorsque les bouteilles sont
conservees verticalement,

les bouchons restent humides.






La temperature

Une température optimale fait toute la difféerence pour préserver et sublimer les arébmes de vos vins.
Grace aux options permettant de paramétrer des zones mono- et multi-températures des caves
avin Electrolux Professional Vintec, vous avez l'assurance que vos vins sont toujours au meilleur de

leur qualite.
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Le vin commence
a “cuire” d une
température
supérieure a 25°C

Au-dessus de 25°C les vins se
détériorent rapidement. Les tanins
deviennent plus forts, l'alcool se fait
plus présent et le fruité fait place &
I'acidité.

Conservez tous les vins a une
température constante comprise
entre 12°C et 14°C. Lescaves &

vin Electrolux Professional Vintec,
maintiennent une température
stable et évitent ainsique le vin ne
s‘abime en raison des fluctuations de
température.

Le vin perd ses arémes et s'il
commence a geler, la bouteille

peut éclater ou I'etancheite peut se
dégrader, entrainant une oxydation.
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Cabernet Sauvignon

A chaque vin

sa température
idéale

12°C-14°C

5°C-22°C

Champagne Flute

|deale pour faire vieillir tous vos vins & une

température optimale comprise entre
12°C et 14°C ou pour disposer d'un lieu

réfrigeré qui permet de conserverlevin

la bonne température de degustation :
entre 6°C et 8°C pour les blancs ou
entre 16°C et 18°C pour les rouges.

Latechnologie polyvalente
Multi-Temp Electrolux Professional
Vintec, est concue pour le service de
différents types de vins, chacun & sa
parfaite température de degustation.
Par exemple, le reglage de la partie
inférieure de la cave a 8°

et de la partie supérieure &18° (ou
a7°etl7°) permetde créer une plage
de température dans la cave. Vous

pouvez ainsi conserver vos vins délicats

aleurs températures de dégustation
optimales.

Sauvignon Blanc

Chablis
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Yos vins

Il est facile de creer la parfaite cave a vin Electrolux Professional Vintec, qui sauraréepondre &
vos besoins. Faites votre choix : cave individuelle elégante ou cave astucieusement encastrable,
capacite de 50 a 300 bouteilles, et differentes options de clayettes pour le vieillissement ou
I'exposition de vos vins les plus raffines.

Un design Exposer
prestigieux

Ne vous contentez pas de
stocker vos vins, mettez-les en
valeur. Les caves A vin Electrolux
Professional Vintec, allient
praticité totale et un design qui
meérite d'étre admiré.

Capacité maximale,
acces facile ou

2 options de rayonnage pour tirer le meilleur de votre vin

Placer les bouteilles de Placer les bouteilles de Gréce au contrdle précis de
fagon horizontale vous fagon verticale vous permet I'humidité, les bouteilles peuvent
permet de tirer le meilleur de présenter vosvins les étre conservées verticalement.
partide l'espace disponible. plus précieux et de garder &

Ideal pour le stockage et le disposition les vins déja ouverts.

vieillissement.




Que votre clientele se

compose de veritables
connaisseursenvinou |
qu’elle recherche le parfait |
accompagnement pour un ol
repas, avec les caves avin | '
Electrolux Professional Vintec
au design élegant, vous |

avez la garantie que chaqgue *
bouteille est préte & satisfaire
ses attentes. !

|
Gamme Vin
d’EIectrquxL rofessiondalg
NOUSs conndissORS1 OENBIOTie
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Kl Hotels et restaurants,
gastronomiques .

Desvins préts & étre servisjuste & la bonne température
et un design accrocheur et pratique pendant un service intense :
les caves & vin Electrolux Professional Vintec constituent le
partenaire idéal de votre restaurant.

Chaque vin a sa
parfaite température

Rouge, blanc, petillant ou vin

de dessert 2 Quel que soit le vin que
VOUS Serviez pour accompagner un
mets, les caves a vin Electrolux
Professional Vintec, permettant
deregler une seule ou plusieurs
temperatures, exploitentla derniére
technologie : la garantie que vos
bouteilles sont conservées a l'exacte
température permettant de
préserver leurs arémes.

Exposer
pour susciter lI'envie

Avec leurs lignes épurées et leur
éclairage soigneusement pense,

les caves a vin Electrolux Professional
Vintec, subliment votre collection
de vins et flattent le regard.

L'endroit le plus
sOr pour votre vin

Nos caves avin respectent les regles
essentielles en matiere de stockage
du vin (température, humidite,
obscurité, ventilation et absence

de vibrations) et sont dotées de
dispositifs de verrouillage : iln'y a donc
pas d’endroit plus sOr pour vos vins.
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Kl Bar a vins

La tentation des sens. Vous sublimez I'attrait
visuel de votre collection gréce G des vins qui
s'exposent comme autant de tentations dans des
caves alliantle nec plus ultra de la technologie en
matiére de préservation des arbmes au design.

Buvez
avec les yeux

Mettez votre collection en avant

et exposez vos étiquettes :

les caves avin Electrolux Professional
Vintec offrent un design magnifique et
un éclairage qui captivent les regards.

Libérer
les arOmes

Libérez tous les arbmes et les

saveurs de vos vins en les servant
alatempérature idéale grace

aux caves avin Electrolux Professional
Vintec, et ala précision de commande
de leurs fonctionnalités.

Une protection
absolue pour votre vin

Il n"existe pas d‘endroit plus sOr pour
votre vin. Les caves & vin Electrolux
Professional Vintec permettent de
parametrer la temperature, 'humidite, les
UV, la circulation de I'air et les vibrations.
Elles sont également equipées

d’‘alarmes sonores et visuelles ainsi

que de dispositifs de verrouillage.



Une équipe

Notre satisfaction consiste & vous satisfaire. Tout ce dont vous avez besoin est sans cesse & votre disposition
gr@ce a un vaste réeseau international de service clients qui compte plus de 2200 partenaires de service
agréés Electrolux Professional et presents dans plus de 149 pays. 10 000 techniciens professionnels et
plus de 170 000 pieces detachées référencées.

Des équipements Contrats
toujours de service,

Opter pour notre gamme complete Les appareils Electrolux aux recommandations Electrolux

d’accessoires, consommables et piéces Professional sont construits pour Professional, afin d’éviter tout

détachées d'origine, c’estla garantie durer. Quand il s'agit de faciliter la dysfonctionnementinattendu.

de disposer d’équipements sans cesse vie de nos clients, nous vous venons  Le service clients Electrolux

performants et efficaces. La formule en aide avec des solutions qui Professional propose de

parfaite pour votre activite. garantissent que les equipements nombreuses formules de service
restent aussi efficaces et rentables congues sur mesure. Pour obtenir
qu’au jour de leur installation. de plus amples informations, veuillez
[l'est crucial de procéder a contacter votre partenaire privilegie
une maintenance correcte, de service homologué Electrolux

conformément aux manuels et Professional.




Gamme et

accessoires

595x562x805 595x595x1850 700x630x1910 700x630x1910

(LxPxH) (LxPxH) (LxPxH) (LxPxH)
Modeéle fnition noire 720000 720002 720004 720005
Modeéle Inox - 720003 - -
Capacité
(nbre de bputellles) 3% 120 185 185
Configuration
Présentation
Capacité
(nbre de b'outellles) 50 198 315 315
Configuration
Stockage
Capacité nette
(en accord avec le label 50 197 315 315
EU)
Zones 1 mono ou multi multi 1
Plage de o . inférieure 7-9 °C R
température en °C et St Supérieure 17-19 °C e
Clayettes 4+] 6+1 6 3
Utilisation vieillissement et service vieillissement et service service uniquement vieillissement uniquement

Matériaux de la clayette

Porte a triple vitrage
et traitée anti-Uv

Gaz R600A a haute
efficacité énergétique

Alarme porte ouverte
Fermeture a clef
Eclairage & LED
Porte réversible**
Clayette réglable
Filtre a charbon

Panneau daffichage a
LED

Alarme sous 0°C

* Double vitrage

bois de hétre

bois de chéne

*
.

720002 seulement

** A effectuer par un partenaire de service Electrolux Professional uniquement

et

P

bois de hétre

*
.

%

bois de chéne

:J Toutes les capacités de nos caves & vin sont basees sur des bouteilles de Bordeaux standards de 750 ml

clayette en bois Filtre a charbon

50 bouteilles

clayette de présentation
en bois 170 bouteilles

clayette de présentation
en bois 300 bouteilles
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E Vivez I'Excellence
professional.electrolux.fr

Excellence

Suivez-nous sur g m n

Electrolux Professional
10 Avenue du Stade de France
93200 Saint-Denis

L'Excellence _
avec le développement durable & l'esprit

» Toutes nos usines sont certifiees ISO 14001
» Toutes nos solutions sont congues avec le souci d’'une faible
consommation en eau, en énergie, en détergents et en vue de dégager le

moins possible d’émissions nocives

» Ces dernieres années, plus de 70 % des fonctionnalités de nos produits ont
été actualisées & la lumiere des besoins environnementaux de nos clients

» Notre technologie est conforme & la directive ROHS et REACH et
recyclable & plus de 95 %

» Nos produits sont 100 % testés par des experts qualité

La Société se réserve le droit de modifier les spécifications sans préavis. Les photos ne sont pas contractuelles. 09/19



