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Fir jedes Lebensmittel --/
die richtige Temperatur. }
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Das Zusammenspiel von Luftfeuch-
tigkeit und Temperatur ist der
Schlussel zu einer langen und nahr-
stoffschonenden Lagerung. Dabei-
sind die Anspriiche von Lebensmit-:
teln ganz verschieden. Hochwertige: S
Schinken reift in trockener Bergluft;
Mangos wachsen bei hoher
feuchtigkeit, Kase entwickel
Aroma in kuhlen Hohlen.
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Die BioFresh-Optionen
auf einen Blick.

Mit den flexibel regulierbaren
Fachern bietet BioFresh optimale
Lagerbedingungen fur jede
Lebensmittelkategorie. Lesen
Sie hier, welche Temperatur und
BioFresh-Option sich flir welche
Lebensmittel am besten eignen.

Fleisch und Milchprodukte

Fleischprodukte sind sehr anspruchsvoll, wenn es um
Temperatur und Luftfeuchtigkeit geht. Im BioFresh

Meat & Dairy-Safe finden sie die Idealumgebung. Niedrige
Luftfeuchtigkeit und eine Temperatur knapp tber dem
Gefrierpunkt verringern die Aktivitat von Mikroorganismen
deutlich und sorgen flr extra lange Haltbarkeit. Die Klima-

bedingungen sind auch fir Milch, Kdse und Joghurt optimal.

Obst und Gemiise

Der hohe Wassergehalt von Obst und Gemuse erfordert
eine Lagerung bei hoher Luftfeuchtigkeit. Der BioFresh
Fruit & Vegetable-Safe schafft das optimale Klima und
sorgt mit praziser Elektronik fir eine konstante Tempe-
ratur von knapp Uber 0°C. Die idealen Lagerbedingungen
verhindern nicht nur das unerwiinschte Anfrieren der
Lebensmittel, sie schitzen auch vor dem Austrocknen und
erhalten die wertvollen Vitalstoffe weitestgehend.

Fisch

Fisch und Meeresfrichte lagern beim Handler auf Eis -
aus gutem Grund, denn ihre Lagertemperatur liegt idealer-
weise beim Gefrierpunkt. Auf 0 °C eingestellt eignet sich
der BioFresh-Safe zur Lagerung von Fisch. Noch langer
halten Aal, Lachs und Zander mit BioFresh Professional mit
Fish & Seafood-Safe. Dank individueller Steuerung lasst
sich die Temperatur in dieser Klimazone auf exakt -2 °C
absenken. Kombiniert mit der Einstellung Meat & Dairy-Safe
bleibt der Fisch deutlich langer frisch.

Kiihlschrank - Ratgeber







Richtig gefrieren -
in_novative Technik.

Das Einfrieren von Lebensmitteln
verlangert nicht nur ihre Haltbarkeit:
Je frischer und schneller die Ware
tiefgefroren wird, desto mehr Vitamine
und Mineralstoffe bleiben erhalten.
Deshalb wird z.B. Fisch fangfrisch
direkt auf hoher See eingefroren.
Durch das ,Schockfrieren” erreicht
er selbst nach dem Auftauen einen
hdheren Grad an Frische als Fisch,
der nach langen Transportwegen am
Tresen im Supermarkt verkauft wird.
Ubrigens: Anders als das Einfrieren
sollte das Auftauen langsam und
schonend erfolgen - am besten im
Kihlschrank. Lesen Sie hier mehr
uber die innovativen Gefrier-Optionen.

So frieren Sie Ihr Festtagsessen richtig ein.
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FrostSafe: Hilt die Kalte im Gefrierfach.

Bei jedem Offnen des Gefrierschranks entweicht Kalte. Dies
treibt nicht nur den Energieverbrauch in die Hohe. Es fihrt
zu Temperaturschwankungen, die die Qualitat der Vorrate
beeintrachtigen. Schubfacher kénnen hier Abhilfe schaffen.
Dank extra hohen und rundum geschlossenen Schubfachern
entweicht beim FrostSafe deutlich weniger Kalte als in
herkdmmlichen Gefrierfachern.

SuperFrost: Einfrieren leicht gemacht.

Die SuperFrost-Automatik macht das Einfrieren zum einfa-
chen und energiesparenden Vergnigen. Sie tbernimmt das
schnelle Absenken der Temperatur auf -32 °C und schafft
so die Kaltereserve fir vitaminschonendes Einfrieren.
Sobald der Einfriervorgang abgeschlossen ist, schaltet die
SuperFrost-Automatik auf Normalbetrieb zuriick und tragt
damit zur Stromersparnis bei.

DuoCooling: Die perfekte Kombination.

Mit der DuoCooling-Technologie kann bei Kihl-Gefrier-
Kombinationen die Temperatur prazise und unabhangig im
Kiihl- und Gefrierteil eingestellt und geregelt werden. Uber
diese Funktion verfligen Gerate, bei denen diese Kihl- und
Gefrierteil eine eigene Steuerung zur Temperaturregelung
haben. DuoCooling verhindert, dass Gerliche der einge-
lagerten Lebensmittel aus dem Gefrierteil ins Kihlteil - und
umgekehrt Gbertragen werden. Auch ein Austrocknen der
Ware wird dadurch vermieden.

An Festtagen wird gerne im Kreise der Familie groB aufgetischt und geschlemmt. Doch wohin
mit den Resten vom Festtagsessen? Eine Mdglichkeit: Einfrieren! Erfahren Sie wie Sie Eintopfe,
Fleisch, SoBen und Suppen richtig einfrieren und was Sie beim Auftauen beachten sollten.

Lebensmittel sorgfaltig vorbereiten.

- Fleisch: auskiihlen und abhangen lassen, zweck-
maBig portionieren.

- Gemuse: putzen, waschen, zerkleinern und
blanchieren, schnell abkihlen lassen.

- Obst: waschen, entkelchen, entkernen, entstielen,
oder schalen mit oder ohne Zuckerlosung
einfrieren.

* Quelle: https://tool.label2020.eu/label-guide/cooling-appliances

Richtige Mengen verpacken.

- Gemuse und Obst bis max. 1 kg pro Packung
- Fleisch bis max. 3 kg pro Packung
- Speisen bis max. 1 kg pro Packung




Lebensmitte
vorschrifts
ﬂpacken;

Feste Lebensmitte
weise Fleisch, G l}
Backwaren zu i
Garen im Mikro
daflir geeigne

verwenden.

Flissige und
wie beispiels
weiches Obst
feste, ggf. r
Behalter ab




Gefrier-Checkliste: Speisen im Uberblick
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Speisen Verarbeitung Lagerdauer im Gefrierteil

Auflaufe Roh oder gegart in der Form vorgefrieren, aus der Form 2-3 Monate
nehmen und in Folie verpacken

Braten Im Ganzen oder in Scheiben einfrieren, zwischen die Scheiben 3 Monate
Folie legen

Eintopfgerichte Nur knapp garen, portionsweise in feste Behalter oder 3 Monate
kochfeste Beutel verpacken

Gans/Ente Ausnehmen, kiichenfertig herrichten und verpacken 2-4 Monate

Gulaschfleisch In Portionen bis max. 3 kg verpacken 3-6 Monate

Hase Ausnehmen, im Ganzen oder zerlegt verpacken 8 Monate

Kassler am Stick In Portionen von nicht mehr als 3 kg teilen und verpacken 2-3 Monate

KloBe Fertig garen und in feste Behalter oder in Kochbeutel fiillen 3 Monate

Rinderrouladen Maximal 6-8 Stiicke flach verpacken, Folie zwischenlegen 9-12 Monate

Rotkohl eignet sich gut einzufrieren 8-10 Monate

Schweinefleisch Mageres Fleisch kann langer gelagert werden als fettes. 4-7 Monate
Stiicke nicht schwerer als 3 kg verpacken

Suppen Maoglichst fettlose Suppen in Dosen vorgefrieren, 4-6 Monate

dann in Folie verpacken




uen leicht
acht.

ipiell kondensiert Feuchti
n der kiltesten Stelle. Sie
en das Phanomen, wenn sich
serdampf in der Wohnung an
Fensterscheiben nieder-

lagt. Der Grund dafur: diese
1d normalerweise die kalteste
elle der Wohnung. Genauso
ondensiert die Feuchtigkeit im
efrierschrank am sogenannten
erdampfer - ein Rdhrensystem,

- durch das das Kaltemittel flieBt.
Bei alteren Gefriergeraten fiihren
die Verdampferrohren durch die
Bdden auf denen die Schubladen
des Gefrierschranks liegen. Es _ .
bildet sich also Eis um die Alumi- 25 JHEE
niumboden mit den Verdampfer- -
rohren: Abtauen ware angesagt!




Warum ist Abtauen
ﬂwendig?

Zunachst stellt sich die Frage warum
man den Gefrierschrank eigentlich
uberhaupt abtauen soll? Sowohl
durch die eingelagerten Lebensmittel
als auch durch das regelmaBige
Offnen der Tiir gelangt Feuchtigkeit
in das Gerat. Diese Luftfeuchtigkeit
setzt sich dann in Form von Eis im
Inneren des Gefrierschranks ab und
erschwert dadurch das Herausziehen
der Schubladen. Hinzu kommt, dass
durch die Eisbildung mehr Energie
aufgewendet werden muss, um die
gewunschte Temperatur dauerhaft
konstant halten zu kdnnen. Dies
zieht einen erhohten Stromverbrauch
mit sich.

Wie oft sollten Sie Ihren Gefrierschrank abtauen?

Um die Eisbildung zu vermeiden und dadurch den Energie-
verbrauch mdglichst gering zu halten, empfiehlt es sich, den
Gefrierschrank 1 - 2 Mal pro Jahr abzutauen. Je nachdem
wieviel Luftfeuchtigkeit am Aufstellort des Gefriergerates
herrscht, kann es auch sein, dass das Gerat haufiger abg-
etaut werden muss. Zudem tragen Sie durch regelmaBiges
Abtauen dazu bei, dass der Gefrierschrank auf Dauer seine
volle Leistung erbringen kann.
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Wohin mit den eingefrorenen Lebensmitteln
wahrend des Abtauprozesses?

Bevor Sie mit dem Abtauen Ihres Gefrierschranks beginnen,
sollten Sie die eingelagerte Ware ausraumen. Sie kdnnen
die Lebensmittel in Zeitungspapier einwickeln und an-
schlieBend kiihl lagern. Oder Sie lagern Ihre Lebensmittel
zusammen mit Kiihlakkus solange in den Schubladen Ihres
Gefriergerates. Und falls Sie ein Gerat mit SuperFrost-
Funktion besitzen, aktivieren Sie diese ca. 24 Stunden vor
dem Abtauprozess. So senkt sich die Temperatur von den
Ublichen -18 °C auf die maximale Kalteleistung ab. So
konnen Sie den Auftauprozess der Lebensmittel etwas
hinauszdgern.

So beschleunigen Sie den Abtauvorgang.

Wir empfehlen das Gerat vor dem Abtauen auszuschalten
und vom Strom zu nehmen. Um den Abtauprozess einzulei-
ten Tur des Gefriergerats, damit das Eis langsam auftauen
kann. Sie kénnen diesen Vorgang beschleunigen, indem Sie
eine Schissel mit heiBem Wasser in das Innere des Gerats
stellen und die Tir geschlossen halten, damit die Warme
Ihre Wirkung schneller entfalten kann. Dadurch schmilzt
das abgesetzte Eis schneller und Sie kdnnen die Eisflachen,
welche sich auch an den Seitenwanden angesetzt haben,
einfacher entfernen. Fangen Sie das Tauwasser und das
Uberschiissige Eis am besten mit einem Schwamm oder
Tuch auf. So vermeiden Sie, dass zu viel Tauwasser auf
Ihren Boden gelangt.

NoFrost: Nie mehr abtauen

Wenn Sie keine Lust auf zeitaufwandiges Abtauen haben,
dann empfehlen wir Thnen Gefriergerate mit der NoFrost-
Technologie. Denn damit gehort lastiges Abtauen der
Vergangenheit an. Dank NoFrost-Technologie wird das
Gefriergut mit gekihlter Umluft eingefroren und die Luft-
feuchtigkeit wird abgeleitet. Dadurch bleibt der Gefrier-
raum stets eisfrei und die Lebensmittel kdnnen nicht mehr
bereifen.

Damit Sie aber nicht immer wieder abtauen missen, erledigt
das die Funktion NoFrost automatisch. Sobald der Verdampfer
eine Eisschicht aufbaut, leitet ein Sensor den Abtauvorgang
ein. Dazu schaltet sich der Ventilator ab, die Verdampferréhren
werden erwarmt und die Eisschicht schmilzt, ohne dass die
Temperatur im Gefrierraum selbst erhoht wird. Das Gerat
bleibt eisfrei und der Energieverbrauch konstant. Und Sie
mussen nie wieder abtauen.
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Die Klimaklassen:
%s bedeuten Sie?

Damit ein Kuhl- oder Gefriergerat
immer und uberall optimal lauft, gibt
es die Angabe zur Klimaklasse. Diese
befindet sich auf dem Typenschild
und gibt Auskunft zu den Umge-
bungstemperaturen, unter denen ein
Gerat ideal eingesetzt werden kann.

Je nach Kennzeichnung der Gerate sind diese flr die
unterschiedlichen Umgebungstemperaturbereiche
geeignet. Anhand der Einteilung/Kennzeichnung ist fir
Sie als Kunde somit ersichtlich, in welchem Umgebungs-
temperaturbereich die erforderlichen Lagertemperaturen
eingehalten werden.
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Vielleicht kennen Sie auch die Situation, dass man einen
zweiten Kihlschrank oder ein Gefriergerat auf der Terrasse
oder in der Garage stehen hat. Dort kann es im Winter
natirlich auch einmal kalter als +10 °C sein. Daher ist der
Hinweis auf die Klimaklasse sehr wichtig. Denn das kann
unter Umstanden Auswirkungen auf die Funktion und die
Lebensdauer Ihres Gerats oder auch die Energieeffizienz
haben.

Besitzen Sie also solch ein Gerat, das fir den Bereich SN-T
ausgelegtist, sollten Sie es nicht bei Umgebungstempe-
raturen niedriger als +10 °C betreiben. Der Grund: Das
FlieBverhalten (Viskositat) des Ols im Kompressor nimmt
ab. Es kann zahflissig werden, wodurch die optimale
~Schmierung” nicht mehr gewahrleistet ist und der
Kompressor Schaden nehmen kdnnte.

Nach der DIN EN ISO 15502 sind deshalb fiir alle Kiihl- und Gefriergerate

die folgenden Klassen verbindlich festgelegt:

SN Subnormal Eignen sich fir Umgebungstemperaturen von 10 °C bis 32 °C
N Normal Eignen sich fiir Temperaturen von 16 °C bis 32 °C

ST Subtropisch Eignen sich fir Umgebungstemperaturen von 16 °C bis 38 °C
T Tropisch Eigenen sich flir Temperaturen von 16 °C bis 43 °C
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Hochwertige Kuhl- und Gefriergerate
sowie digitale Losungen fur mehr
Komfort im Alltag.

Seit 1954 entwickelt und produziert Liebherr-Hausgerate
Kihl- und Gefriergerate fur unterschiedlichste Kundenbe-
dirfnisse. Das Produktportfolio erstreckt sich von der
Kihl- und Gefrierkombination tber die klassische Tiefkihl-
truhe bis hin zu den modernsten Einbaugeraten. Auch fur
Wein- und Zigarrenliebhaber bietet Liebherr-Hausgerate
die entsprechenden Gerate. Neben einem umfangreichen
Sortiment an Kuhl- und Gefriergeraten fir den privaten
Gebrauch bietet Liebherr-Hausgerate auch hochwertige
Kihl- und Gefrierschranke fiir den professionellen Einsatz.
Ob fur Backereien und Konditoreien, Labore, Lebensmittel-
einzelhandel, Getranke- und Tiefkihlindustrie oder im
Hotel- und Gastrogewerbe - Kiihl- und Gefriergerate von
Liebherr bieten fir jeden Bedarf die passende Losung fir
individuelle Lageranforderungen. Nahezu alle Stand- und
Einbaugerate sind vernetzbar und lassen sich in bereits
bestehende SmartHome-Ldsungen einbinden.

home.liebherr.com



