Sticker fiir deinen Kiihlschrank
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Hier kommt alles hin!
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Gemiisefach 6-10 °C: Bestimmte Obst-
und Gemisesorten haben hier ihr eigenes
Fach. Entferne fiir noch langere Haltbarkeit
am besten das Blattgriin - zum Beispiel bei
Karotten und Radieschen.

Passend lagern - so geht’s!

Unten 0-4 °C: Frisches Fleisch und frischer
Fisch verderben leicht. Sie kommen gut
verpackt dorthin, wo es am kaltesten ist.

Oben und Mitte 5-7 °C: Milchprodukte und
verarbeitetes Fleisch wie zum Beispiel Wurst
gehoren in die Mitte des Kuihlschranks.
Auch ihre veganen Alternativen lagern

hier passend. Eier und zubereitete Speisen
kommen nach oben. Alles gut verpacken,
um Verunreinigungen zu vermeiden.

Tiir oben 10-12 °C: Angebrochene Lebens-
mittel wie Marmelade, Margarine und Butter
kommen oben in die Tir. Auch Ketchup oder
Senf gehdéren hier hin.

Tiir unten 10-12 °C: Geé6ffnete Milch
oder ihre veganen Alternativen und Safte
konnen hier fiir wenige Tage stehen -
verbrauche sie moglichst schnell!

Gefrierfach -18 °C: Hier lagert Tiefkihlware.
Viele frische Lebensmittel wie zum Beispiel
Brokkoli oder Brot lassen sich auch einfrieren
und halten hier langer.

Unterschiedliche Lebensmittel mdgen unterschiedliche Lagerplatze.

Die Sticker helfen dir dabei, im Kihlschrank den passenden Ort fir deine
Lebensmittel zu finden, damit sie méglichst lange haltbar bleiben. Einfach
ablésen und im entsprechenden Kihlschrankfach einkleben.

Hinweis: Viele Kiithlschranke haben unterschiedliche Temperaturzonen.

Sie kdnnen sich je nach Modell und Grundeinstellung am Kiihlschrank
(optimal sind 7 °C) unterscheiden. Mehr zum Thema Lagerung von
Lebensmitteln findest du unter www.zugutfuerdietonne.de.
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