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Nase technoldgie na udrziavanie
cerstvosti na dokonalé skladovanie
Vasich potravin.
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Cerstvé jedlo
zostava dlhSie cerstvé

Rozhodujucim faktorom na dokonalé skladovanie potravin je okrem idealnej teploty aj

optimalna vlhkost. Presne preto sme v spolocnosti Liebherr vyvinuli inovativne technoldgie S
na udrzanie Cerstvosti a kazdorocne ich zdokonalujeme. Pre kazdy typ Cerstvych potravin

mame tu spravnu technoldgiu na udrziavanie Cerstvosti:
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DuoCooling*

* Nasa zdkladna technoldgia sa nachadza vo vSetkych kombinacidch
chladniciek a mrazniciek. Vdaka dvom Uplne oddelenym chladiacim
okruhom sa potraviny nevysusuju a nedochadza k prenosu pachov.

v~ Skladujte jedlo

'@' dlhsie Cerstvé
& Uchovavajte v potravinach
¢o najviac vitaminov a zivin

Redukujte potravinovy odpad
pohodlnym spdsobom

Dalsie informacie, ako aj podrobnosti 0 naom
Sirokom portféliu produktov ndjdete na stranke
home.liebherr.com/freshness.



EasyFresh: Idealne pre
ovocie a zeleninu

N
Bez ohladu na to, ¢i ide o ovocie N,
alebo zeleninu, Ci su balentbo- ie, R
vSetko sa tu da dokonale skladov S a )
| :

+9 dni*

Vdaka hermetickému uzaveru potraviny
prispievaju k zvysSeniu vlhkosti v \
priecinku. Takto zostanu dlho Cerstvé.
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dardnou chladiacou ¢astou, overené
na katedre UAS univerzity v Miinsteri.
jdete na zadnej strane.
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BioFresh: Nas
univerzalny prieCinok

Vdaka dokonalej vlhkosti vzduchu a
teplote tesne nad 0 °C ostanu ovocie a
zelenina v priecinku Fruit & Vegetable
cerstvé este dlhSie. Kvalitu masa, ryb
a mlieCnych produktov najlepSie
zachovate v prieCinku Meat & Dairy.
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BioFresh Professional:
Dodatocna sviezost

BioFresh Professional poskytuje dokonalé
technoldgie na udrziavanie Cerstvosti so
Specialnym wow efektom: Studena osviezujuca
hmla HydroBreeze pokryva skladované ovocie
a zeleninu ako zavoj a udrziava ich rovnako
svieze ako v den uskladnenia. PrieCinok Fish &
Seafood uchovava ryby a morské plody tak
cerstvé, akoby boli prave ulovené.
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Articoky 3dni 3dni 14 dni 6 mesiacov
Brokolica 3 dni 5 dni 13 dni 15 mesiacov
3, Bylinky 3 dni 6 dni 13 dni 10 mesiacov
Cakanka 14 dni 8 dni 27 dni 9 mesiacov
Cakanka $alatova 14 dni 18 dni 27 dni 9 mesiacov
Cervena repa 5 dni 6 dni 18 dni 12 mesiacov
Cuketa 12 dni 14 dni u 4 mesiace
Fazula 5 dni 6 dni 11 dni 15 mesiacov
Fazulové klicky 1den 2 dni 7 dni 12 mesiacov
Fenikel 3 dni 7 dni 14 dni 6 mesiacov
Hlavkovy Salat 2 dni 5 dni 13 dni L}
Hrasok 6 dni 7 dni 14 dni 15 mesiacov
Huby 2 dni 3 dni 7 dni 8 mesiacov
Kalerab 6 dni 7 dni 14 dni 9 mesiacov
Karfiol 10 dni 12 dni 21 dni 12 mesiacov
Kukurica cukrova 2 dni 2 dni 5 dni 12 mesiacov
Mangold 4 dni 6 dni 10 dni 12 mesiacov
Mrkva 40 dni 50 dni 80 dni 12 mesiacov
Paprika 8 dni 10 dni L] 6 mesiacov
Paradajky 13 dni 16 dni u u
Por 7 dni 15 dni 29 dni 8 mesiacov
Rebarbora 6 dni 7 dni 13 dni 9 mesiacov
Ruzickovy kel 9 dni 11 dni 20 dni 12 mesiacov
Spargla 8 dni 10 dni 18 dni 12 mesiacov
Spenat 4 dni 5 dni 13 dni 12 mesiacov
Uhorka 12 dni 14 dni L] L]
Valerianka polna 3dni 7 dni 19 dni u

Zeler 8 dni 13 dni 28 dni 6 mesiacov
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Banany L] L] L] 12 mesiacov
Broskyne 4 dni 5 dni 13 dni 10 mesiacov
Brusnice 32 dni A 60 dni 10 mesiacov
Ceresne 6 dni 7 dni 14 dni 12 mesiacov
Cernice 1den 1def 3dni 12 mesiacov
Cervené ribezle 2 dni 3 dni 7 dni Y23 CHEEOY
Cucoriedky 3 dni 4 dni 9 dni 24 mesiacov
Figy 2 dni 3 dni 7 dni 12 mesiacov
Granatové jablka 44 dni 55 dni L] 12 mesiacov
Hrozno 10 dni 12 dni 29 dni 12 mesiacov
Hrusky 21 dni 26 dni 55 dni 8 mesiacov
Jablka 40 dni 50 dni 80 dni 8 mesiacov
Jahody 2 dni 3 dni 7 dni 24 mesiacov
Kiwi 32 dni 40 dni 80 dni 8 mesiacov
Kokos 15 dni 19 dni 30 dni 12 mesiacov
Maliny lden 1lden 3 dni 24 mesiacov
Mango 4 dni 5 dni L] 5 mesiacov
Marhule 6 dni 7 dni 13 dni 12 mesiacov
Nektarinky 4 dni 5 dni 13 dni 10 mesiacov
Pomarance 36 dni 45 dni L] 8 mesiacov
Slivky 8 dni 10 dni 20 dni 12 mesiacov
Visne 3 dni 4 dni 7 dni 12 mesiacov
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TR e @ * . @0 Brie 4 dni 4 dni 20 dni 3 mesiace
N ; Cedar 20 dni 20 dni 110 dni 6 mesiacov
M Cmar 3 dni 3 dni 12 dni .
. Eidam 10 dni 10 dni 40 dni 4 mesiace
» ¥ Emental 20 dni 20 dni 110 dni 6 mesiacov
# s ‘ ) Feta 4 dni 4 dni 20 dni 3 mesiace
a 8 ._- *) Gorgonzola 4 dni 4 dni 20 dni 4 mesiace
e *® % Gouda 10 dni 10 dni 40 dni 4 mesiace
v " - Horsky syr 20 dni 20 dni 110 dni 6 mesiacov
Jogurt 3dni 3dni 12 dni L}
Maslo 30 dni 30 dni 90 dni 9 mesiacov
Maslovy syr 10 dni 10 dni 40 dni 4 mesiace
Mlieko 3 dni 3 dni 12 dni 2 mesiace
Mozzarella 7 dni 7 dni 20 dni 10 mesiacov
Parmezan 20 dni 20 dni 110 dni 6 mesiacov
Raclette 10 dni 10 dni 40 dni 4 mesiace
Ricotta 7 dni 7 dni 20 dni L]
Smotanovy syr 7 dni 7 dni 20 dni 10 mesiacov
Tilsit 10 dni 10 dni 40 dni 4 mesiace
Tvaroh 7 dni 7 dni 20 dni 10 mesiacov
Vajce, surové 15 dni 15 dni 45 dni u
Vajecny bielok L L] 4 dni 10 mesiacov
Vajeény zltok = u 4 dni 10 mesiacov
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Bravéové maso 1lden lden 6 dni 6 mesiacov
Divina lden lden 6 dni 9 mesiacov
Droby 1den 1den 6 dni [ JUCHEY
Hovadzie maso lden lden 6 dni 12 mesiacov
Hydina lden lden L] 6 mesiacov
o o Jahnacina lden lden 8 dni 10 mesiacov

Klobasa lden lden 8 dni 9 mesiacov



Konzervované maso lden lden 8 dni 3 mesiace

Mleté maso u L] 2 dni 3 mesiace
Pecena klobasa lden lden 8 dni 3 mesiace
Pecenova klobasa 1den 1den 8 dni 3 mesiace
Salama 7 dni 7 dni 14 dni 3 mesiace
Slanina 2 dni 2 dni 12 dni 3 mesiace
Sucha salama 9 dni 9 dni 14 dni 3 mesiace
Sunka 1den 1den 9 dni 3 mesiace
Telacie maso lden 1den 6 dni 12 mesiacov
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mors ke plOdy éast Meat & Dairy Fish & Seafood
Cert morsky 1den 1den 2 dni 4 dni 6 mesiacov
Homar 1lden 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Homar nérsky 1den 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Kambala 1den 1den 2 dni 4 dni 6 mesiacov
Kambala malohlava 1den 1den 2 dni 4 dni 4 mesiace
Krevety 1lden lden 2 dni 4 dni 3 mesiace
Losos 1den 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Meciar 1lden 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Musle 1lden 1den 3 dni 6 dni 3 mesiace
Ostriez morsky 1den 1den 2 dni 4 dni [ JUCHENY
Platesa velka 1lden 1den 2 dni 4 dni [ JUCHEY
Prazma 1den 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Pstruh 1den 1den 2 dni 4 dni 2 mesiace
Sebastes zlaty 1den 1den 2 dni 4 dni 3 mesiace
Sled' 1lden 1den 2 dni 4 dni 2 mesiace
Solea 1lden 1lden 2 dni 4 dni 6 mesiacov
Treska Skvrnita 1den 1den 2 dni 4 dni 4 mesiace
Treska tmava 1den 1den 2 dni 4 dni [ JUCHEY
Tuniak 1lden 1lden 2 dni 4 dni 3 mesiace
Ustrice 1lden 1lden 3 dni 6 dni L]

Zubac 1den 1den 2 dni 4 dni 8 mesiacov




VSetky uvedené hodnoty su len orientacné a zavisia od konkrétnej odrody a od spravneho skladovania bez
prerusenia chladiaceho retazca od zberu/produkcie az po spotrebic znacky Liebherr. V pripade potravin s
datumom spotreby vzdy plati ddtum uvedeny na obale. Potraviny oznacené symbolom m nie st vhodné na

skladovanie v prislusnom priecinku.
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Dokonalé skladovanie je teraz eSte jednoduchsie: VSetky datumy
trvanlivosti mate na dosah ruky v nasej bezplatnej aplikacii SmartDevice.
Stiahnite si ju teraz, aby ste vZdy vedeli, kde mdZete svoje potraviny ¢o
najlepsie skladovat. Dostupnost sa moze liSit podla krajiny.

A ak vam zostanu nejaké zbytky potravin, moZete ich jednoducho zmrazit
v mraziacej Casti/spotrebici NoFrost. Nepraktické rozmrazovanie je tiez
vecou minulosti. Funkcia automatického rozmrazovania je zarukou trvalej
Cerstvosti zmrazenych produktov.

Podlieha zmenam/chybam. 03.25



