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Impact on Food Storage



Food Location 
Eggs Door rack 

Dairy products (butter, cheese) If available, biofresh or chiller compartment
Lowest shelves

Fruits, vegetables and salad Fruit and vegetable box, crisper or EverFresh+ 
compartment (if available) 

Fresh meat, poultry, fresh fish, sausages,
cooked foods 

If available, biofresh or chiller compartment
Lowest shelf

Ready to eat foods, packaged products, 
canned foods, pickled products

Upper shelves or door rack

Drinks, bottles, condiments, snacks Door rack 

Leftovers Middle shelves 



EN Guidance for storing fresh food: 

Storing into the fresh food compartment: 
• Keep your fridge at recommended temperature

level as 4°C.

• Food to be stored should be properly sealed to

avoid odour or taste alterations.

• Do not store excessive quantities of food

inside your refrigerator. Leave spaces between

foods to allow cold air flowing around them

to achieve a better and more homogeneous

cooling.

• To allow shorter door openings, foods eaten

daily should be stored at the front of the shelf.

• Leave a gap between foods and the inner

walls, allowing air to flow. If you store foods

against the rear wall foods could freeze against

rear wall.

• Hot, cooked food must be cooled down

at room temperature before storing in the

appliance. Then, warm food can be stored in

the lower shelves of your fridge. Please do not

put warm food nearby highly perishable foods.

• Thaw your frozen food in the fresh food

compartment. This way, you can use the

frozen food to cool down the fresh food

compartment and save energy.

• If unripe tropical fruits (mango, melons,

papaya, banana, pineapple) are stored

in refrigerator, ageing process can be

accelerated and it is not advisable since it

causes shorter storage times. However, the

ripening of strongly green fruits (apple, pear)

can be promoted for a certain period in fridge

compartment.

• Onions, garlic, ginger and other root

vegetables should be stored at dark and cool

room conditions, not in the fridge.

• When a spoiled food inside refrigerator is

realized, it should be disposed. When rotten

food is noticed, please clean inner liner or

• Do not store unpacked foods nearby eggs.

• Keep fruits and vegetables separate and store

like with like: apples with apples, carrots with

carrots. Fruits and vegetables give off different

gases that can cause others to deteriorate.

• Take leafy greens out of plastic bags, wrap

them in a paper towel or tea towel before

stored in refrigerator. Do not forget to dry them

if they are rinsed or wet before storing.

• Store fruits and vegetables susceptible to

drying out in perforated or unsealed plastic

bags to maintain a moist environment yet still

allow air to circulate.

• Different foods should be placed in different

areas according to their properties:

“Please check appropriate Climate Class of your 

appliance rated on the rating plate. One of 

below information is valid for your appliance 

according to rated Climate Class.”

• SN: Extended Temperate: This refrigerating 
appliance is intended to be used at ambient 
temperatures ranging from 10°C to 32°C

• N: Temperate: This refrigerating appliance is 
intended to be used at ambient temperatures 
ranging from 16°C to 32°C

• ST: Subtropical: This refrigerating appliance is 
inteded to be used at ambient temperatures 
ranging from 16°C to 38°C

• T: Tropical: This refrigerating appliance is inteded 
to be used at ambient temperatures ranging from 
16°C to 43°C

“This refrigerating appliance is not suitable for 
freezing foodstuffs”
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Acest aparat frigorific nu este destinat utilizării ca aparat încorporat





RO Ghid pentru stocarea alimentelor: 

Stocarea în compartimentul pentru alimente 
proaspete: 

• Mențineți frigiderul la un nivel recomandat al

temperaturii, cum ar fi 4°C.

• Alimentele de stocat trebuie sigilate în mod adecvat

pentru a evita mirosurile sau alterarea gustului.

• Nu stocați cantități excesive de alimente în frigider.

Lăsați spații între alimente pentru

a permite aerului rece să pătrundă printre

ele pentru a realiza o răcire la bună și mai omogenă.

• Pentru a permite deschideri mai scurte ale ușii,

alimentele consumate zilnic ar trebui stocate în partea

din față a raftului.

• Lăsați un spațiu între alimente și pereții interiori, permițând

trecerea aerului. Dacă stocați alimente lipite de peretele din

spate, acestea ar putea îngheța.

• Mâncarea fierbinte, gătită trebuie răcită la temperatura

camerei înainte de stocarea în aparat. Apoi, mâncarea caldă

poate fi stocată în rafturile de jos ale frigiderului. Nu puneți

mâncare caldă lângă alimente extrem de perisabile.

• Dezghețați mâncarea înghețată în compartimentul pentru

alimente proaspete. Astfel, puteți folosi mâncarea înghețată

pentru a răci compartimentul cu mâncare proaspătă și a

economisi energie.

Aliment Loc 
Ouă Suport ușă 

Produse lactate (unt, brânză) Dacă sunt disponibile, compartimentul biofresh sau 

răcitorul

Rafturile inferioare

Fructe, legume și salată Cutia pentru fructe și legume, răcitorul sau 

compartimentul EverFresh+ (dacă e disponibil) 

Carnea proaspătă, păsările, peștele proaspăt, 

cârnații,

Mâncarea gătită 

Dacă sunt disponibile, compartimentul biofresh sau 

răcitorul

Raftul inferior

Mâncarea gata de consumat, produsele împachetate, 

produsele la conservă, produsele murate

Rafturile superioare sau raftul de pe ușă

Băuturi, sticle, sosuri, gustări Suport ușă 

Resturi Rafturi de mijloc 



• Dacă fructele tropicale necoapte (mango,

pepeni, papaya, banane, ananas) sunt stocate în

frigider, procesul de maturizare poate fi accelerat

și nu este recomandat, deoarece provoacă timpi

de stocare mai scurți. Cu toate acestea,

coacerea fructelor verzi

(măr, pară) poate fi accelerată o perioadă în

compartimentul frigiderului.

• Ceapa, usturoiul, ghimbirul și alte rădăcinoase ar

trebui stocate în încăperi întunecate și reci, nu în

frigider.

• Când aveți o mâncare stricată în frigider, aceasta

trebuie aruncată. Când observați alimente

stricate, curățați burduful lși accesoriile care au

intrat în contact cu ea, pentru a evita

contaminarea.

• Vasele mari de mâncare, precum supele sau

tocanele pot fi împărțite în recipiente mai mici

pentru ca frigiderul să se răcească mai repede.

Bucățile mari de carne gătită și păsările întregi ar

trebui împărțite în bucăți mai mici din aceeași

cauză.

• Nu stocați alimente neîmpachetate lângă ouă.

• Păstrați fructele și legumele separate și stocați-

le pe soiuri: merele cu merele, morcovii cu

morcovii. Fructele și legumele emană gaze

diferite ceea ce poate duce la stricarea

celorlalte.

• Scoateți legumele cu frunze din pungile de

plastic, împachetați-le în proasoape de hârtie

înainte de stocarea în frigider. Nu uitați să le

uscați, dacă sunt umede sau ude înainte de

stocare.

“Verificați Clasa Climatică adecvată a aparatului 

dvs. de pe plăcuța nominală. Una dintre 

informațiile de mai jos sunt valabile pentru 

aparatul dvs. potrivit Clasei climatice 

nominale.”

• SN: Temperat Extins: Acest aparat frigorific are ca

scop să fie folosit în temperaturi ambientale între

10°C și 32°C

• N: Temperat: Acest aparat frigorific are ca scop să

fie folosit în temperaturi ambientale între 16°C și

32°C

• ST: Subtropical: Acest aparat frigorific are ca scop

să fie folosit în temperatturi ambientale dintre 16°

C și 38°C

• T: Tropical: Acest aparat frigorific are ca scop să

fie folosit în temperatturi ambientale dintre 16°C și

43°C

“Acest aparat frigorific nu reste adecvat pentru 

congelarea alimentelor”

• Stocați fructele și legumele susceptibile să se

usuce în pungi perforate sau nesigilate  pentru a

menține un mediu umed, lăsând aerul să circule.

• Alimentele diferite ar trebui plasate în zone

diferite potrivit proprietăților lor:
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