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Kiuhlen mit innovativen Features

Mannheim, 29.06.2021. Wenn die Aul3entemperaturen immer weiter
nach oben klettern und es immer schwiler wird, insbesondere dann
zeigt sich, was moderne Kihl- und Gefriergerate fir Top-Performer
sind. Die zunehmende Hitze macht ihnen ebenso wenig aus wie héu-
figeres Offnen der Kiihlschranktiir, um sich ein kiihles Bier, den per-
fekt gekuhlten Wein, eines der kultigen Sommergetranke oder eine
kalte Limonade zu holen... vielleicht ist es aber auch das verlockend

cremige Speiseeis ...

.Fur perfektes Kuhlen, Gefrieren und Wein temperieren sind moderne
Kaltegerate mit einer Reihe innovativer Technologien und Funktionen
ausgestattet. Sie alle sorgen dafiir, dass sich empfindliche Lebensmittel
deutlich langer frisch und appetitlich halten und ihre Vitamine bewahren®,
sagt Volker Irle, Geschaftsfihrer der AMK — Arbeitsgemeinschaft Die Mo-
derne Kiiche e.V. Méglich machen das HighTech-Frischetechnologien,

wie sie beispielsweise von Feinkostgeschéaften genutzt werden.

Fur Kuhlgerate in Privathaushalten gibt es semiprofessionelle Schubla-
den, die mit den perfekten Bedingungen fur marktfrisch eingekaufte Le-
bensmittel aufwarten: cool & dry und cool & wet. Kalt & trocken — d. h. bei
einer Temperatur knapp tber 0 °C und niedriger Luftfeuchtigkeit — so mo-
gen es Fisch, Fleisch, Wurstwaren und Milchprodukte. Kalt & taufrisch mit
hoher Luftfeuchtigkeit bevorzugen es dagegen Obst, Salat und Gemdse.
Individuelle Feuchtigkeitseinstellungen sind dabei Uber einen integrierten
Regler moglich. In solch perfekten Frischemilieus fihlen sich die Lebens-

mittel wohl und halten sich viel langer frisch.

Die jungste Innovation flr eine verlangerte Frische von Obst und Gemuse
setzt auf einen kalten Nebel, der die in der Frischeschublade gelagerten
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Lebensmittel einhullt — ein paar Sekunden lang bei jeder Turoffnung oder
spatestens alle 90 Minuten. Diese regelmaldigen Frische-Booster schiit-
zen die Qualitat und Vitamine der Lebensmittel zusétzlich. Das Ergebnis:
alles bleibt taufrisch und knackig. Der feine, kalte Spriuhnebel wird in ei-
nem kleinen, leicht zu reinigenden Wassertank erzeugt, der etwa alle zwei

bis drei Monate neu befllt wird.

Damit sich bei der Aufbewahrung leicht verderblicher Lebensmittel keine
Bakterien bilden, haben manche Hersteller einen speziellen Hygiene-
schutz in ihre Gerate integriert — z. B. eine antibakterielle Einlage in der
Schublade. Das sorgt fur zusatzliche Frische und schitzt die Lebensmit-
tel. Bakterien kénnen beispielsweise auch mithilfe von lonisation beseitigt
werden, was zudem noch starke oder als unangenehm empfundene Ge-

riche (Fisch, Kase, Knoblauch) neutralisiert.

Eine entscheidende Voraussetzung fir mehr Frische und Aroma ist, dass
es in den Kuhlgeréaten nicht zu Temperaturschwankungen kommt. Daher
wird die Umgebungs-, Kihlschrank- und Gefrierschranktemperatur lau-
fend kontrolliert — mithilfe intelligenter Software und einem Netzwerk von
Temperaturfihlern (Sensoren). So ist eine von der AuRentemperatur un-
abhangige, konstante Innentemperatur gewéhrleistet.

Damit sich die Temperatur im Kihlschrank nach jedem Offnen der Tur
ganz schnell wiederherstellt, sind einige Gerate mit einer kaltespeichern-
den Innenrtckwand aus Metall ausgestattet. Ein weiteres praktisches De-

tail, das zudem auch noch attraktiv und hochwertig aussieht.

Last but not least: ,Gerade an heilen Sommertagen®, so AMK-Geschafts-
fuhrer Volker Irle, ,sollte die Kiihlkette mdglichst nicht lange unterbrochen
sein. Daher empfiehlt es sich vor dem Einkauf die Funktionen Super-Kh-
len und Super-Gefrieren zu aktivieren. Zuhause angekommen finden die
Lebensmittel dann genau die richtigen Temperaturen im Kihl- und Ge-
frierbereich vor.“ Ist die Kihlgefrierkombination zudem smart vernetzt,
lassen sich diese beiden hilfreichen Funktionen dann auch von unterwegs
aus per Smartphone/Tablet und App starten. ,Das ist zeitgemafRes Kuhlen
mit innovativen Features und moderner Frischekomfort at it's best®, sagt
Volker Irle. (AMK)



Die AMK ist der Fach- und Dienstleistungsverband der gesamten Kiichen-
branche. Sie engagiert sich auf den Gebieten Technik & Normung, Mar-
keting & Offentlichkeitsarbeit, Internationalisierung sowie Messewesen.
Der AMK gehdren mehr als 140 Mitgliedsunternehmen an, alle sind nam-
hafte Hersteller von Kiichenmébeln, Elektro-/Einbaugeréaten, Spiilen, Zu-
behdr sowie Zulieferer, Handelskooperationen und Dienstleistungsunter-
nehmen. Sie ist Schirmherrin fiir den ,, Tag der Kiiche“. Der bundesweite
Aktionstag findet auch in diesem Jahr wieder virtuell und per Live-Stream
mit mehr als 2000 mitwirkenden Kichenfachgeschaften, Kiichenstudios
und bei Moébelhandlern mit Kiichenfachabteilungen statt. Weitere Infor-
mationen im Internet unter www.amk.de und www.tag-der-kueche.de.
(AMK)
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Bild 1:

Die neuen Kihl- und Gefriergerate sind ein perfektes Zusammenspiel von
HighTech-Kihlen, einer deutlich verlangerten Lebensmittelfrische, einem at-
traktiven Design sowie einem hochfunktionalen Innenleben. (Foto: AMK)

Bild la:

Regelmalige Frische-Booster der Extraklasse fur eine langere Haltbarkeit:
Alle 90 Minuten und bei jeder Turéffnung umhdallt kalter Nebel die Lebensmit-
tel bei einer Temperatur um 0 °C fiir ein paar Sekunden lang. (Foto: AMK)

Bild 2 + 2a:

In diesem Modell bleiben Obst & Gemiuse bis zu finfmal langer frisch, denn
ihre nattrliche Feuchtigkeit wird im geschlossenen Frischefach bewahrt.
Extra Feuchtigkeit legt sich zudem als feiner Sprihnebel auf den Inhalt. (Foto.
AMK)

Bild 3 + 3a:

Dank optimaler Lagerbedingungen bleiben die Lebensmittel vitaminreich und
bis zu dreimal langer frisch. Temperaturfihler kontrollieren und steuern per-
manent die Umgebungs-, Kuhl- und Gefrierschranktemperatur. (Foto: AMK)

Bild 4:
Neben idealen Bedingungen fiir eine langere Lebensmittelfrische — durch
permanentes Optimieren der Temperatur- und Luftfeuchtigkeit — bieten man-
che Einbau-Modelle auch noch einen integrierten Hygieneschutz. (Foto:
AMK)

Bild 4a:

Damit empfindliche Lebensmittel auch bei einer langeren Lagerung geschitzt
sind und weiterhin schén appetitlich und knackig bleiben, ist das Gemusefach
mit einer antibakteriellen Einlage ausgestattet. (Foto: AMK)



Bild 5:

Bis zu dreimal langer taufrisch bleibt das Lagergut in diesem Premium-Kuhl-
Gefrierschrank. Das WLAN-fahige Einbau-Modell lasst sich per Smart-
phone/Tablet PC und App von unterwegs aus steuern und kontrollieren.
(Foto: AMK)

Bild 6:

Neben modernster Frischetechnologie bietet dieses Gerat noch Platz fir zwei
Flaschenkorbe. Sie ,parken” auf einem Stellbord auf Teleskopschienen. So
sind auch grol3ere Getrankevorrate bequem zur Hand. (Foto: AMK)

Bild 7 + 7a:

Inspiriert von der Natur: Ein technisch ausgettfteltes Farb-/(Sonnen)Licht-
konzept plus Dunkelphasen imitiert den natirlichen Tag- und Nachtzyklus.
So bleiben auch die Vitamine langer erhalten. (Foto: AMK)

Bild 8:

AulRen Retro — innen mit zeitgemaler Frischetechnologie wie diese freiste-
hende Kihlgefrierkombination mit MultiFlow-Umluftkiihlung und einer 0 °C-
Zone. Sie macht sich toll zu den modern-minimalistischen Einbaugeraten.
(Foto: AMK)
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