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Lebensmittel
@tig einraumen.

Kennen Sie das auch? Zuruck vom
Wocheneinkauf mochte man die
zuvor gekauften Waren am liebsten
so schnell wie moglich eingeraumt
haben. So werden Lebensmittel
meist dort gelagert, wo Platz ist.
Dass dies jedoch die falsche
Vorgehensweise ist, konnen Sie
sich bestimmt vorstellen. Denn
jedes Lebensmittel benétigt sein
individuelles Wohlfuhlklima.

Jedes Lebensmittel hat, was die Haltbarkeit betrifft,
besondere Anforderungen in puncto Temperatur und
Luftfeuchtigkeit. So kdnnen Sie Ihre frischen Lebensmittel
allein schon durch die richtige Lagerung im Kihlschrank um
einiges langer frisch halten. Das bedeutet zum einen eine
deutlich lAngere Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel und zum
anderen bleiben auch die darin enthaltenen Vitamine und
Nahrstoffe langer erhalten. Ein wahrer Gewinn fir lhre
Gesundheit und Ihr Wohlbefinden. Ein weiterer Pluspunkt:
Es herrscht stets Ordnung in lhrem Kihlschrank.

Wo lagert was? Das ist natirlich im ersten Schritt davon
abhangig, welche Art von Kiihlschrank und entsprechenden
Lagerzonen Sie haben. Ganz gleich ob mit oder ohne
BioFresh - wir zeigen lhnen, wo lhre Lebensmittel, je

nach Kihlgerat, im Idealfall lagern.
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Kuhlschrank
m_itBioFresh.

Beginnen wir ganz oben im
Kuhlschrank: Hier befindet sich
in den meisten Kihlgeraten ein
Gefrierfach. Dieses eignet sich
besonders fur die Lagerung von
Tiefkuhlkost und zur Herstellung
von Eiswirfeln. Achten Sie dabei
auf die Sterne-Kennzeichnung
des Gefrierfachs.

Bei Gerdten mit einem 4-Sterne-Gefrierfach herrschen
eisige Temperaturen von mindestens -18 °C, dadurch ist
das Fach fur sicheres Einfrieren frischer Lebensmittel und
die langfristige Lagerung Gber mehrere Monate geeignet.

Im Kiihlteil hingegen lagern folgende Lebensmittel ideal:

= Lebensmittel, die zeitnah gegessen werden (z.B. bereits
zubereitete Speisen, Speisereste und Kuchen).

= Lebensmittel mit langer Haltbarkeit (z. B. Konfitiire
und Marmelade).

= Lebensmittel, die noch reifen (z.B. K&se)

= Im oberen Bereich: Kalteempfindliches Obst und Gemuse
(z.B. Zucchini, Gurken, Kartoffeln und Ananas).

= Waren zum An- und Auftauen

Doch was ist mit empfindlichen Lebensmitteln wie frischem
Salat und frischen Erdbeeren oder auch Fisch und Fleisch?
Diese sind bei einer Lagerung im Kuhlteil nicht lange haltbar
und missen schnell verzehrt oder sogar weggeworfen
werden. Die Losung: BioFresh. Bei einer Temperatur von
knapp tber 0 °C und regelbarer Luftfeuchtigkeit bleiben die
gesunden Vitamine, Aromen und das appetitliche Aussehen
Ihrer Lebensmittel langer erhalten.

Obst und Gemise lagern im BioFresh-Safe bei hoher
Luftfeuchtigkeit unter den idealen Bedingungen, wahrend
Wourst-, Fleisch und Milchprodukte sowie Eier, Fisch und
Meeresfrichte bei geringer Luftfeuchtigkeit am besten
aufgehoben sind. Die Luftfeuchtigkeit regeln Sie dabei
selbst. So konnen Sie Ihren Salat bis zu 8 Tagen, lhre frischen
Erdbeeren bis zu 4 Tagen und Ihr leckeres Rindfleisch bis zu
6 Tagen langer genieB3en als bei einer Lagerung im Kihlteil.
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Wo lagert was in
einem Kuhlschrank

m_itBioFresh?

Gefrierfach

& L2

Kihlteil

0® 30

% Vorbereitete Speisen

**(} Waren an- & auftauen

BioFresh

@0 FS O

RBsfe 5221 ¢ Plus-Serie
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Auch Lebensmittel, die bereits ge6ffnet wurden, gehoren
in den BioFresh-Safe. Denn auch hier gilt: Je kalter,

desto besser.

Die warmste Temperaturzone im Kiihlschrank ist die Kiihl-
schranktir. So finden auf den Tirabstellern Dosen, Tuben,
Getranke und direkt zum Verzehr geeignete, streichzarte
Butter sowie perfekt gereifter Kase ihren Platz. Auch Milch
kann hier bedenkenlos gelagert werden. Rohmilch hingegen
sollte im BioFresh-Safe gelagert werden.

Tirabsteller

2

0J

0 0 0

Gefrierfach

Tiefkihlkost, Eiswirfel

Kiihlteil

Marmelade, Kuchen,
vorbereitete und fertige
Speisen, Waren zum An- und
Auftauen, Kase (zur Reifung),
kalteempfindliches Obst

und Gemdse (z.B. Zuccini,

Gurken, Ananas)

BioFresh

Obst, Gemuse, Fleisch, Wurst,
Fisch, Milchprodukte, Eier,
Meeresfriichte

Tiirabsteller

Dosen, Tuben, Flaschen, Butter
und Kase (verzehrbereit)
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Kuhlschrank
ﬂ\e BioFresh.

Sie haben kein BioFresh-Gerat und
fragen sich nun wohin mit Ihrem Obst
und Gemuse und den Fleisch-, Milch
und Fischprodukten? Auch hier haben
wir Tipps fur die ideale Lagerung:

Lagern Sie lhre Fleisch-, Wurst-, und Milchwaren und

Eier sowie Ihren Fisch im unteren Kihlbereich Ihres Kiihl-
schranks. Obst und GemUse halten sich hingegen in den
EasyFresh-Safes am langsten frisch. Mit dem EasyFresh-
Safe lasst sich die Feuchtigkeit regulieren. So erhalten lhre

EasyFresh. Ideal fiir Obst und Gemiise.

Lebensmittel auch bei Geraten ohne BioFresh die ideale Hier flihlen sich Obst, Gemdise und Friichte unverpackt
Feuchtigkeitsumgebung. Wenn es jedoch um das optimale richtig wohl. Bei gleicher Temperatur wie im Kuhlteil und
Frischeerlebnis und extralange Haltbarkeit geht, ist im Safe luftdicht verschlossen ist zum Beispiel Salat

BioFresh definitiv die richtige Wahl. nach 7 Tagen noch immer knackig frisch.
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Wo lagert was in
ei_nem Kuhlschrank?

Kiihlteil

B® 30

Tirabsteller

SIS
0J
0 0 0

% Vorbereitete Speisen

**O Waren an- & auftauen

<> @ Oberes Kiihlteil
Marmelade, Kuchen,
vorbereitete und fertige
Speisen, Waren zum An- und
Auftauen, Kase (zur Reifung),
kalteempfindliches Obst

und Gemdise (z.B. Zucchini,
Gurken, Ananas)

Unteres Kiihlteil
EasyFresh

©s O

Fleisch, Wurst, Fisch, Milch-
produkte, Eier, Meeresfriichte

EasyFresh

Obst, Gemuse

Tiirabsteller

Dosen, Tuben, Flaschen, Butter
und K&se (verzehrbereit)

RDsfe 5220 ¢ Plus-Serie
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Kihl-Gefrierkombination
mit BioFresh und
@Fresh Professional.

Gerate, die zusatzlich zum BioFresh
einen BioFresh Professional mit Fish
& Seafood-Safe besitzen, gehen noch
einen Schritt weiter. Mit diesem Safe
haben Fischliebhaber etwas Beson-
deres, denn bei -2 °C verdoppelt sich
die Haltbarkeit von Fisch und Meeres-
frichten nochmal im Vergleich zum
BioFresh-Safe.

Ein Beispiel: Frischer Lachs. Im Vergleich zur empfohlenen
Lagerdauer von nur einem Tag im normalen Kihlbereich,
bleibt dieser bis zu 4 Tage frisch.

Damit aber noch nicht genug: Je nach Lagermenge
entscheiden Sie, wie groB diese Temperaturzone sein soll.
So kann der Fish & Seafood-Safe nicht nur komplett als

-2 °C-Zone genutzt werden, sondern auch in Kombination
(verhaltnismaBig 1/3 zu 2/3 und umgekehrt) mit einer

0 °C-Zone. Und falls Sie einmal weder Fisch noch Meeres-
frichte eingekauft haben und somit keinen Platz fir deren
Lagerung bendtigen, kann die Temperatur des Safes Uber
das Touchdisplay des Gerats (falls vorhanden) wahlweise
komplett auf knapp Gber 0 °C eingestellt werden.

Fish &
Seafood




Wo lagert was in einer
Kihl-Gefrierkombination
mit BioFresh und
BioFresh Professional?

Kiihlteil
5680

% Vorbereitete Speisen

**O Waren an- & auftauen

BioFresh Professional
mit Fish & Seafood-Safe

<> @
BioFresh

e0 s 0

Gefrierfach

& 2
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Tirabsteller

SIS
0J
0 0 0

Kiihlteil

Marmelade, Kuchen,
vorbereitete und fertige
Speisen, Waren zum An- und
Auftauen, Kase (zur Reifung),
kalteempfindliches Obst

und Gemdise (z.B. Zucchini,
Gurken, Ananas)

BioFresh Professional
(bei -2°C)

Fisch, Meeresfriichte

BioFresh

Obst, Gemduse, Fleisch, Wurst,
Milchprodukte, Eier

Tiirabsteller

Dosen, Tuben, Flaschen,
Butter und Kase (verzehrbereit

Gefrierbereich

Tiefkihlkost, Eiswirfel
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Was gehort nicht
in_den Kihlschrank?

Wo sich welche Lebensmittel am
wohlsten fuhlen, haben wir nun
geklart. Jetzt stellt sich lediglich
noch die Frage, welche Lebensmittel
auf keinen Fall in das Kuhlteil durfen?
Hierzu zahlen auBerst kalteempfind-
liche Lebensmittel, deren ideale
Lagertemperatur tber 9°C liegt.
Beispiele sind: Bananen, Tomaten,
Gurken und Sudfrichte. Diese sollten
im Keller oder in der Speisekammer
gelagert werden.
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Wo sich welche Lebensmittel am wohlsten fiihlen, haben
wir nun geklart. Jetzt stellt sich lediglich noch die Frage,
welche Lebensmittel auf keinen Fall in das Kiihlteil diirfen?

Hierzu zahlen duBerst kalteempfindliche Lebensmittel,
deren ideale Lagertemperatur tber 9 °C liegt. Beispiele sind:
Bananen, Tomaten, Gurken und Sidfrichte. Diese sollten im
Keller oder in der Speisekammer gelagert werden.

Sie haben weder einen Keller noch eine Vorratskammer?
Unser Tipp: Ein Kiihlgerdt mit Kellerfach. Mit einem
regelbaren Temperaturbereich von 6 °C bis 14 °C eignet
sich das Kellerfach ideal, um besonders kalteempfindliche
und lichtempfindliche Lebensmittel zu lagern.



NUutzliche Helfer
fUldie Aufteilung.

Flaschenbord

Eine praktische und zugleich optisch ansprechende
Losung zur Lagerung von Flaschen ist das Flaschenbord:
Je nach Modell kénnen mehrere Flaschen lhrer Wahl
komfortabel darauf abgelegt werden. Das Hin-und-Her-
Rollen der Flaschen gehort dadurch der Vergangenheit an.
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Wer sich die Lebensmittelsortierung
leichter machen mochte, der kann
auf nutzliche Helferlein zuruck-
greifen und Zubehorteile einsetzen.
Die sind nicht nur praktisch, sondern
erleichtern den taglichen Umgang
mit dem Kuhlschrank.

VarioSafe

Der VarioSafe setzt Ihre Lebensmittel Ubersichtlich in Szene
und schafft gleichzeitig Ordnung. Kleinere Lebensmittel
und Packungen, Tuben und Glaser sind darin optimal auf-
bewahrt. Der VarioSafe kann je nach Modell auf mehreren
Héhenpositionen platziert werden. Flir mehr Stauraum, ist
bei Bedarf auch eine zweite Einschubhdhe verfligbar.

FlexSystem

Eine Ubersichtliche Lagerung sowie Sortierung lhrer Lebens-
mittel ist mit einem Ordnungssystem wie dem FlexSystem
fur BioFresh- und EasyFresh-Facher fiir ausgewahlte Gerate
maoglich. Darin finden sowohl groBe als auch kleine Waren
ihren Platz im Kihlbereich. Das Ordnungs- system erlaubt
eine klare Unterteilung, beispielsweise nach Obst, Gemise
oder dem Haltbarkeitsdatum. Zudem sind alle Teile des
stabilen Ordnungssystems leicht zu reinigen und spilma-
schinengeeignet. So sind Sie auch in puncto Hygiene immer
auf der sicheren Seite.

Gefriertablett

GroBere Mengen an Obst, Gemise, Krauter oder Beeren
lassen sich z.B. fur langere Haltbarkeit auch ideal einfrie-
ren. Das Gefriertablett bietet den Vorteil, dass die Lebens-
mittel beim Einfrieren nicht zusammenkleben und ihre
urspringliche Form behalten. Zudem wird das spatere
luftdichte Verpacken und Portionieren der Waren
erleichtert. Beim Auftauen dient das Gefriertablett auch
gleichzeitig als Auffangschale fur das Tauwasser.
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Freunden oder ein ruhiger Abend
bieten willkommene Anlisse eine,
gute Flasche Wein zu 6ffnen.-Damit -
ein liebevoll angebauter, gerelfter

Weinsein Geschmackspotenzial " ﬂ"'
entfaltet bedarf er elner sorg- ', P

;:.cﬁ’f}ﬁ{f%dmgungen ge[age“} und auf
“’\f‘ﬁ‘kt tempene pereltet er
& chsﬁten Trmkgenuss




Das Traumklima
fULIhren Wein.

Ein hochwertiger Wein muss in Ruhe
unter kontrollierten Bedingungen
lagern. Nur so konnen sich in der
Flasche die komplexen Duft- und
Geschmacksnuancen entwickeln.

Erschutterungen, Geruche und UV-
Licht storen diesen Prozess. So
konnen UV-Strahlen biochemische
Prozesse im Wein auslosen, durch die
er an Geschmack und Farbe verliert.
Auch wechselnde Temperaturen oder
Erschitterungen und Vibrationen
schaden dem sensiblen Getrank.
Werden die Weinmolekule durch-
einander gewirbelt, beeintrachtigt
das den naturlichen Reifeprozess
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Ruhen und reifen lassen.

Fruchtig wie Apfel, blumig wie Flieder, wirzig wie Zimt -
mit bildhaften Vergleichen charakterisieren Weinkenner
die feinen Aromen und Duftnuancen im Bouquet eines
guten Weins.

Bei der Flaschenreifung reagieren verschiedene Be-
standteile wie Sauren oder Gerb- und Farbstoffe im Wein
miteinander. Dadurch bauen sich intensive Holznoten ab
und fruchtige Aromen kdnnen sich weiter entwickeln.

Je nach Weinsorte kann es einige Jahre dauern, bis ein
Wein sein volles Aroma entwickelt. Dabei konnen Umwelt-
einflisse wie Gerliche das Aroma verfalschen, gerade wenn
Wein im offenen Regal in der Kiiche gelagert wird. Daher
eignet sich auch nicht jeder Keller als Weinkeller.

So gelingt die Flaschenreifung.

= In konstant gekihlten Flaschen zwischen 10 °C und 12 °C
kénnen sich die Aromen im Wein am besten entwickeln.
Warme beeintrachtigt die Flaschenreifung und zerstort
feine Geschmacksnoten.

= Sauerstoff beeintrachtigt den Reifeprozess und tritt vor
allem durch ausgetrocknete Korken in die Flasche ein.

= Eine Luftfeuchtigkeit Uber 50 % halt den Korken intakt
- die Flasche bleibt dicht, der Wein geschitzt.

= Ein Weinschrank schafft gleichbleibende Lagerbedin-
gungen - und ist damit die optimale Umgebung fur
Reifeprozesse in der Weinflasche.

15
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%inschr'énke.

In hochwertigen Weinschranken
bleiben Ihre Weinvorrate vor schad-
lichen Lagerbedingungen geschutzt.
Im Innenraum herrscht eine ausrei-
chend hohe Luftfeuchtigkeit, der
Inhalt bleibt vor UV-Licht sowie vor
Erschitterungen geschutzt. Zudem
lasst sich die Temperatur individuell
regulieren - je nachdem, ob die
Flaschen fur den baldigen Genuss
oder fur die langfristige Lagerung
bestimmt sind.

Weinklimaschranke

Fiir eine flexible Anwendung hat ein GroBteil der Wein-
schranke einen Einstellbereich von +5 °C bis +20 °C.
Innovative Technologie sorgt dafiir, dass die Flaschen bei
konstanter Temperatur aufbewahrt werden. Bei optimalen
+10 °C bis +12 °C reift wertvoller Wein zu seiner vollen
Geschmacksvielfalt heran.

Voraussetzungen wie in einem Weinkeller.

Weinklimaschranke schaffen dhnliche Lagerbedingungen
wie ein Weinkeller. Im gesamten Innenraum herrscht eine
konstante Temperatur, die elektronisch gesteuert wird.
Damit eignen sich Weinklimaschranke optimal fir die
langfristige Lagerung und Reifung von Weinen. Durch die
flexible Temperaturwahl zwischen +5 °C bis +20 °C kénnen
sie alternativ auch eine groBere Auswahl an Weinflaschen
in Genusstemperatur vorratig halten.

16



Weinkultur
fUlGenieBer.

Klima, Boden, Rebstock und Traube
sowie die schonende Verarbeitung
bilden die Grundlage fur einen guten
Wein. Der Winzer sorgt dafir, dass
jeder Schritt vom Anbau bis zur
Abflllung stimmt. Bei der Lagerung
vertrauen Weinkenner weltweit auf
Liebherr. Denn nur unter optimalen
Lagerbedingungen entwickelt ein
exzellenter Wein in der Flasche
sein volles Aroma.

Weintemperierschranke

Jederzeit den passenden Wein
in Genusstemperatur.

Wer gern spontan eine gute Flasche Wein 6ffnet, ist mit
einem Weintemperierschrank richtig ausgestattet. Hier
kann eine Auswahl von verschiedenen Weinsorten in der
jeweils optimalen Trinktemperatur aufbewahrt werden.

Je nach Modell gibt es Schranke mit verschiedenen
Temperaturzonen oder individuell einstellbaren, getrennten
Weinsafes. Durch den Einsatz spezieller Komponenten wird
eine gezielte Temperaturschichtung erreicht. So eignet
sich z.B. mit einer Temperatur von +5 °C der obere Bereich
speziell fir die Temperierung von Sekt oder Champagner.
Der Bereich dazwischen ist ideal fiir WeiBweine, die bei
Trinktemperatur gelagert werden sollen. Und im unteren
Bereich kénnen bei +18 °C Rotweine temperiert werden.

Richtig Lagern - Ratgeber
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gggruns.

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



