sorgen fur
pessere LUftung-

Richtig geraumt
halt sich Llanger!
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EINE INITIATIVE VON l Intradel‘ UND IHRER GEMEINDE



Jedes Leberumillel an
den richligen Platz!

Jedes Lebensmittel hat eine eigene ideale Haltbarkeitstemperatur.

Und hierflr gibt es im Kihlschrank verschiedene Temperaturgonen,
von 0 bis 10 °C.

Daher ist es wichtig, jedes Lebensmittel an den richtigen Platg im
Kihlschrank gu stellen.

NULL-GRAD-ZONE (0 BIS 3 °C)

Ungegarte, angebrochene, aufzutauende Produkte:
« rohes Fleisch und roher Fisch,

* Aufschnitt,

« frisch gepresster Fruchtsaft,

« angebrochene Frischwaren,

+ Produkte gum Auftauen.

Gegarte Essensreste und Milchprodukte:
+ gegartes Fleisch und gegarter Fisch,
* gegartes Obst und Gemuse,

* Gebdck, Sof3en, Milchprodukte (Frischkdse,
Sahne, Weichkdse ...).

GEMUSEFACH (KELLERZONE, 7 BIS 8 °C)

* frisches Obst und Gemdse,
« Kiichenkrduter,
* Hartkdse.

Es empfiehlt sich, den Kiihlschrank alle 2 Monate zu
waschen, am besten mit einer Mischung aus 50 cl heifsem
Wasser und darin einem Kaffeeloffel Natron.

Um unangenehme Geriiche 3u vertreiben, gusdtzlich einen
Suppenléffel Zitronensaft in die Mischung geben.

Hierftir k6nnen Sie auch gang einfach eine angebrochene
Zitrone in den Kiihlschrank legen.

TUR (KELLERZONE, 7 BIS 10 °C)

Unempfindliche Lebensmittel:
(weil die Temperatur beim Offnen des Kiihlschranks schwankt):

« Milch,

« Eier,

« Butter,

« angebrochene Konfitiiren und Kompotte,
» Lebensmittel in Glasern,

» Getrdnke,

« Vinaigrette, Mayonnaise, Ketchup, Senf ...

bestimmte Obstsorten wie Ananas, Bananen, Pfirsiche, Birnen, Apfel usw.

Obst und Gemiise vorher aus Plastiktiite
nehmen, weil es sonst durch Kondensation

bestimmte Gemiisesorten wie Knoblauch, Avocado, Gurken, ganger Kiirbis, Schalotten, Zwiebeln,
vorgeitig verdirbt.

Kartoffeln, Tomaten usw.

Kiichenkrduter wie Petersilie in einem feuchten
Tuch aufbewahren.

weitere Lebensmittel wie Basilikum, Kaffee, Schokolade, Olivendl, Brot, Brotaufstrich usw.
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GEBRAUCHSANLEITUNG

A S

Thermometer auf ein mit Wasser geftilltes Glas kleben.

Das Glas in eine Temperaturgone im Kiihlschrank stellen.
Nach 2 Stunden die Temperatur auf dem Thermometer in der Zone liberprifen.
Das richtige Bildsymbol in diese Temperaturzone kleben.
Das Glas in die nachste Temperaturzone stellen und diese Schritte wiederholen, bis alle Zonen iberpriift sind. §
Merkgettel gut sichtbar in den Kiihlschrank kleben. Und jetzt nur noch richtig raumen! |

. Intradel

und lhre Gemeinde

Honelel kiifen

Gut gerdumt = Langer frisch!

Zu warm!

Tiir
Gemiisefach

Kiihlzone

Null-Grad-Zone

Zu kalt!

Besitzen  Sie  einen  Kihlschrank
mit  statischer  Kihlung oder mit
Umluftkihlung? Wir empfehlen Ihnen,
mit dem Thermometer zu Uberpriifen,
ob der Hauptkuhlbereich tatsdchlich
zwischen 0 und 6 °C liegt.

TUR
Unempfindliche
Lebensmittel

KUHLZONE

Gegarte Essensreste,
Milchprodukte

NULL-
GRAD-ZONE

Ungegarte,
angebrochene
oder aufgutauende
Frischwaren

Port de HERSTAL - Pré Wigi 20 - 4040 Herstal
Tel.: 04 240 74 74 - Fax: 04 248 11 42
info@intradel.be - www.intradel.be

GEMUSEFACH

KUHLZONE

Gegarte Essensreste,
Milchprodukte

NULL-
GRAD-ZONE

Ungegarte,
angebrochene
oder aufgutauende
Frischwaren
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VEGETALE

DENCRE

Verantw. Hrsg.: DipL.-Ing. Luc Joine, Generaldirektor, Port de Herstal, Pré Wigi 20 - 4040 Herstal « Mit pflanglichen Farben auf Recycling-Papier gedruckt.
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