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Bauformen, Technische Daten und Ausstattung

Kuhlgerat

Bauformen

Standgerat

- weild

- verschiedene Farben

« Edelstahl

- evtl. mit
Antifingerprintausstattung

Bedien- und Wartungs-
hinweise

Tiefere Temperaturen halten
die Lebensmittel langer frisch

RegelmaRig mit
Spulmittelldsung reinigen

Unterbaugerat

« dekor-/meist integrierfahig
- eventuell mit
Teleskopausziigen

Maoglichst nicht neben einer
Warmequelle aufstellen

Gerate waagrecht platzieren

Einbaugerat
- dekorfahig
- integrierbar

Zu Uberlegen ist die
Anschaffung eines
Sologerates oder eine
Kombination unterschiedlicher
Temperaturzonen, z. B. mit
Gefrierfach. Dabei sollte auf
getrennte Regelung geachtet
werden.

Fassungsvermogen

Innenausstattung

Steuerung

Fiir einen 2-Personenhaushalt
sind ca.120 | Nutzinhalt
notwendig. Fur jede weitere
Person werden ca. 30 Liter
gerechnet.

Glasplatten aus Sicherheitsglas,
hohenverstellbar, teilbar

Flaschenablage

Teleskopausziige

Tiranschlag

groRflachige Beleuchtung

meist rechts und wechselbar

evtl. mit Softsystem

Der Kalteerzeuger (Verdampfer)
befindet sich an der

Rickseite im Innenraum des
Kiihlschrankes und taut sich
automatisch ab. Das Tauwasser
wird Uber eine kleine Offnung
nach aulRen gefiihrt und
verdunstet auf einer Schale
Uber dem Kompressor.

1.Verdampfer

2. Verfliissiger

3. Kompressor

4. Drosselorgan

Verschiedene
Temperaturbereiche

Kithlzone von ca. +2 bis +8 °C

Kellerzone bis ca.12 °C

Kaltlagerzone etwas liber o °C

mit Trocken- und Feuchtlager-
bereich fiir langere Haltbar-
keitsdauer der Lebensmittel

neue Zeiten fur Frische

mechanisch: Kontrolle
der Temperatur tber ein
Thermometer

elektronisch: genaue
Temperatureinstellung
moglich, eventuell mit
weiteren Informationen tber
Lagerzeiten.

Statische Kiihlung

Uber ein HomeDialog-System
konnen weitere Gerate
kontrolliert werden.

N A

Einordnen der Lebensmittel

entsprechend den

Temperaturbereichen:

1Kase, Backwaren

2 Milchprodukte, zubereitete
Speisen (abgedeckt)

3 Fleisch, Fisch, Wurstwaren

4 Obst, Gemuse

5 Getranke

6 Marmelade, Gewdirzsaucen
Tuben

7 Eier, Butter

Dynamische Kiihlung

gleichmaRige Temperatur im
Innenraum durch Ventilator

Kiihl-
schrank

lagerfach schrank

Feucht- Kiihl- Feucht-
lagerfach

2 »7 1214

_TAGE /J/

TAGE TAGE /J/ TAGE

TAGE /V TAGE

Kihl-
schrank

Feucht-
lagerfach
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