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Zur Beachtung

Wenn dieses Gerét als Ersatz fir ein altes angeschafft
wird, empfiehlt es sich, das SchioB des alten
Kiihlschrankes unbrauchbar zu machen, bevor dieser
verschrottet wird. Sie vermeiden auf diese Weise, daB
spielende Kinder sich darin einschlieBen.

Die Installation obliegt dem Kunden. Der Hersteller haftet
nicht fiir Schaden, die durch falsche Installation
entstanden sind und weist jede Verantwortung zurlck,
wenn das Gerat nicht gemaB den Anweisungen im
Handbuch geerdet ist.

Inbetriebnahme
des Gerates

Reinigen Sie das Geréat innen mit einer
Natriumbikarbonatlésung, die zuvor in warmen Wasser
aufgeldst wird.

Eiswlrfelbehalter mit Wasser flllen und ins Eisfach
stellen.

Im Innern des Gerates befindet sich ein Schild mit Angabe
des Modells und der AnschluBspannung. Bevor das Gerat
an das Netz angeschlossen wird, Uberprifen Sie bitte, ob
die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit lhrer
AnschluBspannung lbereinstimmt.

Bevor Sie das Gerét die Steckdose anschlieBen, ist es
ratsam, mindestens drei Stunden zu warten, damit diesem
eine einwandfreie Arbeitsweise gewahrt werden kann.
Stecker in eine Steckdose mit ausreichender Erdung
stecken. Sollte die Steckdose nicht mit dem Stecker
iibereinstimmen, muB der Stecker durch einen passenden
ersetzt werden (mindestens 10 A).

Vermeiden Sie unbedingt die Verwendung von
Adaptern oder Abzweigsteckdosen, die sich erhitzen
oder durchschmoren konnten.

Solite die Steckdose keine Erdung haben, empfehlen wir
Ihnen, sich an einen Elektrofachmann zu wenden.




Eiswiirfel-Schalen

Gefrierabteil

Fach fiir die Lagerung von Gefriergut

A
B
Cc
D Thermostatgehduse und Innenbeleuchtung
E Herausziehbarer Abstelirost

F Fleisch- und Fischschale

G

Schieber zur Einstellung der Temperatur im
Gemiusefach .

H Gemisefach

1 Behalter mit Trennwand und herausnehmbarer Achale

r

Herausnehmbarer Schale

M Konsole fiir mittelgroBe Flaschen, Milchkartons,
Getranke in Dosen, Schachteln usw.

b

Verschiebbare Flaschenabstandshalter

O Klappbare Turfacher fir kleine Gegenstéande oder
Flaschen

P Herausnehmbares Turfach mit herausnhmbarem
Eierfach

Q Herausnehmbare Behéalter mit Deckel

H Thermometer

Dieses Gerat entspricht den Bestimmungen der EG-
Richtlinien 87/308 vom 2.6.87 Verhiitung und die
Aufhebung der Funkstérung.
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Der Thermostat reguliert automatisch die Temperatur im
Innern des Gerétes (Abb. 1).

Durch Drehen des Reglerknopfes von Position 1 nach 5
erhalt man niedrigere Temperaturen.

Gebrauch des

Kihlschrankes

Zur Erhaltung einer optimalen Temperatur im Kihlschrank
den Temperaturregler auf einen mittleren Wert einstellen.
Die Kalte wird durch haufiges Turdéffen, die Menge der
eingelagerten Lebensmittel sowie durch die
Raumtemperatur beeinfluBt.

Auch das Zubehér der Innentir erméglicht hochste
Fiexibilitat und Zweckdienlichkeit (sie Abb. 2, 3 und 4).
Die Ablagefacher sind leicht herausnehmbar, wodurch
sich auBerdem auch die Reinigung sehr vereinfacht.

Die Temperatur im Gemusefach kann mit dem
entsprechenden Schieber reguliert werden; durch
Schieben nach link stellt man auf niedrigere, durch
Schieben nach rechts auf héhere Temperaturen.

Gebrauch des
Fleisch/
Fischfaches

Dieses Fach wurde neu geschaffen, um Fleisch und
frischen Frisch fur langere Zeit (bis zu einer Woche)
aufbewahren zu kénnen.

Dies ist moglich, da in diesem Fach die niedrigste
Temperatur im Kihlschrank erreicht wird.

Natirlich muB dazu die transparente Schutzklappe des
Faches stets geschlossen sein; auf diese Weise wird
vermieden, daB das Fleisch oder der Fisch oxidiert oder
schwarz wird, was normalerweise passiert, wenn sie der
Luft ausgesetzt sind (Abb. 6).

Das Fisch/Fleischfach kann daruberhinaus auch dazu
verwendet werden, bestimmte Gerichte abzukuihlen, die
normalerweise kalt verzehrt werden: Schinken mit Melone
- Schinken mit Feigen - Mozzareila mit Tomaten.
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Gebrauch des
Gefrierfaches

Das Zeichen , das sich auf der TUr des
TiefkUhifaches befindet, zeigt an, daB3 in diesem Fach ein
Schnelleinfrieren von frischen Lebensmitteln sowie eine
Langzeitlagerung von tiefgekuhlten Nahrungsmitteln
moglich ist.

Im Gefrierfach ist ein Abtauen nicht erforderlich, da das
Kihlsystem mit Kaltiuftventilation keine Reif- oder
Eisbildung verursacht.

Darliberhinaus wird auch Reifbildung, Zusammenkleben
der Lebenmittel und eine Veranderung im Aussehen
verhindert, wodurch sie leichter zu identifizieren sind.
Zur Beschleunigung der Eiswiurfelbildung oder zum
Schnelleinfrieren frischer Lebensmittel, die Speisen oder
den Eiswlrfeleinsatz mit geschiossenem Deckel in das
obere Fach schieben und das Fach schliessen (Abb. 7).
Den Schieber auf Pos. "S" stellen (siehe Abb. 8).
Hierdurch wird eine Kaltluftkonzentration im Inneren
dieses Faches und somit eine Beschieunigung des
Einfriervorgangs hervorgerufen.

Wenn die Speisen eingefroren sind (nach 24 Stunden bei
volier Ladung), den Schieber wieder auf Pos. "N" stellen.

Lagerung

Wenn das Tiefkiihlfach zur Lagerung von tiefgekuhlten
Lebensmitteln verwendet wird, sollte der Thermostat
zwischen 3 und 5 eingestellt werden.

Die richtige Konservationstemperatur ist erreicht, wenn
sich der Thermometeranzeiger in der blauen Zone
befindet; steht er in der roten Zone, zeigt er eine
Alarmsituation an.
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Hinweise und a) Das im Gefrierfach hergestellte Eis hat eine extrem
Ratschléage fir niedrige Temperatur; bei Hautkontakt, konnen
das Einfrieren Verbrennungen und Verletzungen entstehen.

b) Stellen Sie keine vollen Glasflaschen ins Gefrierfach,
besonders, wenn sie hermetisch verschlossen sind
| und kohlenséaurehaltige Getranke enthalten
(Mineralwasser, Limonade, Coca Cola), da
gefrierende Flissigkeiten das Glas zum Explodieren
5 bringen und die Gefriereinrichtung Beschadigen
kénnen.
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Yogurt

Kase
Frischwurst
Toastbrot
Frische Nudeln

Schnelleinfrieren
Schnell-Eisbereitung

Cremes - Pudding
Schokolade
Geback mit Cremefillung

Lardo
Margarine @
Butter

Trockenes Gebéack
Reife Tomaten

Fleisch

Fisch
Muschein
Krustentiere
Kochwurst
Kalte Platten
Schnellkiihien
Abtauen

Kirschen
Feigen
Erdbeeren

Sonstige Beerensorten
Pitze

®

Lagerung von
Gefriergut

Zitrusfiichte
Exotische Frichte
Melonen - Gurken

Wassermelonen - Grane Bohnen

Auberginen - Paprika
Unreife Tomaten - Kirbis
Neue Kartoffeln - Apfel
Birnen - Pfirsiche - Aprikosen
Pflaumen - Trauben - Kohl
Zucchini - Spargel

Broccoli - Artischoken - Erbsen

Fenchel - Salat - Spinat

IR EEE

33004000 0dd

Fruchtsafte
Getranke
WeiBwein / Sekt
Komservendosen
Marmeladen - Saucen
Reife Zitronen
Vorgekochte Speisen
Honig - Trockenfrichte

T
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Um den zur Verfiigung stehenden Raum zu
erweitern und das AuBendesign zu verbessern,
befindet sich der Kihlteil im Innern der Kiihlschrank-
Riickwand. Wahrend des Betriebes ist diese Wand
entweder mit Reif oder mit Wassertropfen bedeckt, je
nachdem, ob der Kompressor arbeitet oder stillsteht.
Machen Sie sich deshalb keine Sorgen! Der
Klhischrank arbeitet ganz normal. Nur wenn die
Reifschicht eine Starke von Giber 5 mm erreicht, muB3
sie entfernt werden, indem der Thermostatknopf
zuriickgestelit wird. Den Knopf jedoch immer geman
den auf dem neben, dem Thermostatgehause
befindlichen Schild gemachten Angaben einstellen.

Es wird abgeraten, noch warme Speisen in den
Kiihischrank zu stellen: Sie sollten vielmehr zuvor auf
Raumtemperatur abgekthit werden. Die Speisen sind
so zu stellen, daB eine ausreichende Luftzirkulation im
innern gewabhrleistet wird. Bei der Lagerung von
Speisen im Kihischrankinnenraum ist darauf zu
achten, daB die rickwartige Wand nicht berGhrt wird.
Wahrend des Betriebs sollte die Kithischranktir so
wenig wie moglich gedffnet werden.

Die Haltbarkeitsdauer von tiefgefrorenen
Lebensmittein hangt nicht nur von der Anzahl der
Sterne ab, die auf dem entsprechenden Fach
angegeben ist, sondern auch von der
Raumtemperatur, der Thermostateinstellung, der
Haufigkeit der Taroffnungen, der Beschaffenheit der
Speisen sowie davon ab, wir lange sie hoheren
Temperaturen ausgesetzt waren (Transport vom
Geschaft nach Hause). In jedem Fall muB man sich
exakt an die auf der Verpackung aufgedruckten
Angaben halten; keinesfalls darf die dort angegebene
maximale Haltbarkeitsdauer Giberschritten werden.

Wenn die Raumtemperatur flr lange Zeit unter
14°C liegt, werden die fiir eine lange Konservierung
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im Tiefktihifach erforderlichen Temperaturen nicht
vollstandig erreicht und die Konservierungszeit ist
karzer. Es wird deshalb empfohlen, die eingefrorenen
Lebensmittel innerhalb kurzer Zeit zu verbrauchen.

Um zu verhindern, daB sich zuviel Feuchtigkeit
und demzufolge (iberméBig viel Reif bildet, dirfen
Flussigkeiten niemals in offenen Behéltern in den
Kiihischrank gestellt werden. Der Reif schiagt sich
vorzugsweise an den kaltesten Stellen des
Verdampfers nieder und macht auf diese Weise ein
immer haufigeres Abtauen erforderlich.

Bevor der Kundendienst gerufen wird, wenn der
Kihischrank nicht funktioniert, ist zu Gberprafen, ob
der Netzstecker richtig eingesteckt ist; wenn der
Kiihlschrank sehr laut lauft, ist zu kontrollieren, ob er
richtig ausgerichtet ist und ob evil. irgendein
Gegenstand die Riickwand berGhrt; wenn der
Kithlschrank nicht ausreichend kiihit, ist zu prifen, ob
moglicherweise zuviel Kihlgut eingestelit worden ist,
die Tur nicht hermetisch verschiossen oder der
Kondensator staubbedeckt ist.

Im Innern des Kiihlschrankkreislaufs zirkuliert das
Kiihlgas, das ein leichtes Gerausch (Gluckern)
verursachen kann, auch wenn der Kompressor
stillsteht. Dies ist ganz normal.

In den Nos-Frost-Kihlschranken hélt ein Belufter die
kalte Luft in Bewegung, so daB sie im Inneren des
Kihlschrankes zirkuliert

Dabei entsteht ein schwasches Gerausch, das bei
diesem Kihlschrank-typ vollkommen normal ist.

Wenn sich unter dem Kuhischrank Wasser
befinden solite, kontrollieren Sie, ob die
Tauwasser-Ablaufoffnung verstopft ist (Abb. 10).
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Wie optimiert man Temperatur und Verbrauch

Um im Kihlschrank die optimalste Temperatur zu
erzielen und dadurch den Energieverbrauch zu
verringern, halten Sie sich an die Anleitungen auf dem
Schild neben dem Thermostatgehause.

COME OTTENERE LA TEMPERATURE ED | CONSUMI OTTIMAL
HOW TO OBTAIN THE RIGHT TEMPERATURES AND
SAVE ENERGY

TEMPERATURA AMBIENTE | POSIZIONE TERMOSTATO
ROOM TEMPERATURE THERMOSTAT POSITION

2NN

D
((83-38°C |1 2 )
(27-32C ]1 23 )
(17-26C] 23 4 )
(_14-16°C | 4 5)

LA ZONA P FREDDA E SOPRA LA VERDURIERA
‘THE COLDEST AREA IS DIRECTLY ABOVE THE CRISPER

Auf der linken Seite (unter dem Hauschen) stehen
verschiedene Raumtemperaturen, die wir zu den
einzelnen Jahreszeiten vorfinden.

Den AuBentemperaturen entsprechend stellen Sie
den Drehknopf des Thermostats, wie auf der rechten

Seite angegeben (unter dem Thermostat-Drehknopf)
ein.
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Lebéﬁshwiifél

~ Verpackung
Rind Alufolie
Lamm Alufolie
Schweinefleisch Alufolie
Kalbfleisch Alufolie

Kalbs / Schweine-Kotelett

Scheiben getrennt in Plastikfolie eingewickelt,
zusammen in Alufolie geben

Lamm oder Rinderkotelett

Scheiben getrennt in Plastikfolie eingewickelt,
zusammen in Alufolie geben

Hackfleisch

in Alubehalter, mit Plastikfolie abdecken

Herz und Leber

Plastikbeutel

Waurst / Wiirstel Plastik - Alufolie
Gefluegel Alufolie
Gans - Ente Alufolie
Wildente / Fasan / Rebhuhn Alufolie
Hasen - Kanichen Alufolie

Hirsch / Reh (Wild)

Alufolie - Plastikfolie

Grosse Fische

Alufolie - Plastikfolie

Kleine Fische Plastikbeutel

Schalentiere Plastikfbeutel

Muscheln Alu oder Plastikbehaelter mit Salzwasser, abdecken
Gekochter Fisch Alufolie - Platikfolie

Gebratener / Frittierter Fisch

Plastikbeutel
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zfAblagerungé‘zéit' (m»Taééh)

Lagerdauer (in Monaten)

Auftauen
2-3 9-10 nicht nétig
1-2 6 nicht nétig
1 6 nicht ndtig
1 8 nicht nétig
6 nicht nétig
6 nicht notig
frisch 2 langsam im Kihlschrank
’ 3 nicht notig
2 je nach Gebrauch
1-3 9 langsam im Kihlschrank
1-4 6 langsam im Kihischrank
R 1-3 9 langsam im Kihlschrank
3-4 6 langsam im Kithischrank
5-6 9 langsam im Kihlschrank
4-6 langsam im Kihischrank
2-3 nicht notig
3-6 nicht nétig
3 langsam im Kihlschrank
12 in warmem wasser
4-6 Direkt in der pfanne
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Vorber itung

Blanchierzeit
* {in Minuten)

Aepfel und Birnen Schaelen und in Stuecke schneiden 2'
Aprikosen, Pfirsiche, Kirschen, Entkernen und Schaelen TP
Zwetschgen

E:ggqebeerzrénHeidelbeeren, Waschen, verlesen, gut abtropfen lassen

Gekochtes Obst Schneiden, kochen, passieren

Obstsaefte Waschen, zerkleinern, passieren

Blumenkohl Zerklé'inem, vorbriihen in Zitronenwasser 2'
Khol - Rosenkohl Putzen, waschen, in Stuecke schneiden 1-2
Erbsen Auslesen und waschen 2'
Bohnen, Griine Waschen, in Stlicke schneiden 3
Rueben, Paprika, Wurzel- Scheiben schneiden, schalen, waschen 3-4
gemise

Pilze, Spargel Waschen und schneiden 3-4
Spinat Waschen und zerkleinern 2
Gemiuse fir Gemisesuppen  |Waschen und zerklienern 3
 Verschiedene Spelsen o

Brot

Torten

Sahne

Butter

gekochte Lebensmittel far

Gemusesuppen

Eier
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Verpackung :

Lagerdauer

“{in Monaten)

i Sl

Auftauen

in Behalter mit Sirup abgedeckt

i2 Langsam im Kuhlschrank
in Behaiter mit Sirup abgedeckt 12 Langsam im Kihlschrank
in Behélter mit Sirup abgedeckt 10-12 Langsam im Kihischrank
in Behalter, 10% Zucker hinzufigen 12 Langsam im Kihischrank
in Behalter, 10% Zucker hinzufligen 10-12 Langsam im Kihischrank
Plastikbeutel 12 Nicht nétig
Plastikbeutel 10-12 Bei Raumtemperatur
Plastikbeutel 12 Nicht nétig
Plastikbeutei 10-12 Nicht nétig
Plastikbeutel 12 Nicht nétig
Plastikbeutel - Behdilter 6 Bei Raumtemperatur
Plastikbeutel 12 Bei Raumtemperatur
Verpackt in kleinen Portionen 6-7 Nicht nétig
o o Lagerdauer
Verpackung (in Monaten) Auftauen
. Bei Raumtemperatur oder im
Plastikbeutel 4 Backofen
- Bei Raumtemperatur oder
Plastikfolie 6 Backofen bei 100/200°C
Plastikbehalter 6 B?i Raumtemperatur oder
Kihischrank
Originalverpackung in Alufolie verpackt 6 im Kihlschrank
Verteilen in einzelne Pastik/Glas- 3-6 Bei Raumtemperatur oder in
Behaiter warmem Wasser
In kieine Behalter, ohne Schale 10 Bei Raumtemperatur oder

Kuhilschrank
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Reinigung

Vor jedem Reinigungsvorgang ist die
Stromversorgung des Gerites zu unterbrechen.
(Stecker herausziehen oder Hauptsicherung der
Wohnung entfernen).

Die Reinigung des Kiihischrankes ist in regelmaBigen
Absténden mittels in lauwarmem Wasser gelosten
Natrium-Bikarbonat durchzufiihren. In jedem Fall zu
vermeiden sind Scheuer-, Reinigungs- oder seifenhaltige
Mittel. Nach der Reinigung ist mit klarem Wasser
nachzuspulen und sorgfaltig zu trocknen.

Es ist empfehlenswert, den Kondensator (rickwartiger,
gerippter Teil) mindestens einmal im Jahr zu reinigen;
dazu verwendet man einen Staubsauger oder einen

trockenen Pinsel. Auf diese Weise wird die Kiihiwirkung

erhalten und eine entsprechende Energieersparnis
erzielt.

Austausch
der Lampe

Im hinteren Teil des Thermostatgehause liegt, die
Innenlampe. Soll diese ausgewechselt werden, den
Stecker aus der Steckdose ziehen, die durchgebrannte
Lampe herausdrehen und durch eine héchstens 15 W
starke neue Birne ersetzen (Abb. 9).
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