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bedeutet, dass es nur in manchen
Regionen Deutschlands zum
normalen Angebot gehort.

Steht bei .Kihlschrank”,
so ist immer das Gemisefach
gemeint. Hat |hr Kiihlschrank
klimageregelte Facher oder Schub-
laden, dann konnen Sie von mindes-
tens doppelter Haltbarkeit ausgehen.

Die Méglichkeit der Frischhaltung
durch
als viele Autoren und Redaktionen

sehen wir anders

und die entsprechenden Internetpor-
tale. Zum Beispiel werden Blumen-
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