AT 15937 U1 2018-10-15

(10)

AT 15937 U1 2018-10-15

Gebrauchsmusterschrift

(21) Anmeldenummer: GM 26/2018 (51) Int. Cl.: F25D 31/00 (2006.01)
(22) Anmeldetag: 01.02.2018
(24) Beginn der Schutzdauer: 15.10.2018
(45) Veroffentlicht am: 15.10.2018
(30)  Prioritat: (73)  Gebrauchsmusterinhaber:
01.02.2017 DE 10201700891.4 beansprucht. Retzlaff Marco Dr.
83607 Holzkirchen (DE)
56 Ent halt :
(56) Eggeien 1a Xngen (72)  Erfinder:
2549213 A2 Retzlaff Marco Dr.
83607 Holzkirchen (DE)
Retzlaff Genevieve
83607 Holzkirchen (DE)
(74) Vertreter:
Zmoelnig Tamara
6330 Kufstein (AT)
(54) Kiihlschrank
(57) Kuihischrank umfassend einen thermisch isolierten
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Flaschen und/oder aufrechtstehenden Dosen, und
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft einen Kihlschrank umfassend einen thermisch isolier-
ten Kihlraum, eine Kaltemaschine, und wenigstens eine Tir, wobei der Kiihlraum mindestens
zwei Kuhlzonen zur Kihlung von aufrechtstehenden Flaschen und/oder aufrechtstehenden
Dosen aufweist.

[0002] In einer Ausfiihrungsform wird die Betriebstemperatur der Kiihlzonen durch mindestens
eine Temperatursteuereinheit geregelt werden.

[0003] In einer weiteren Ausfihrungsform wird nur die Betriebstemperatur der warmsten und
der kéltesten Kihlzone aktiv an der Temperatursteuereinheit eingestellt und weitere mégliche
Kihlzonen werden zwischen der warmsten und der kéltesten Kiihlzone geman einem Tempera-
turgradienten im Kihlraum und durch das Einlegen von Ablageelementen, insbesondere von
Ablagebdéden, ausgebildet.

[0004] Kihlschranke dienen allgemein der Lagerung von Waren bei optimalen Temperaturen.
Dadurch kann einerseits die Haltbarkeit von warmeempfindlichen Waren verlangert werden.
Anderseits kdnnen Waren, insbesondere Getranke, auf eine optimale Temperatur gebracht
werden, um den Geschmack zu verbessern oder zu verstérken. Die Haltbarkeit von lichtemp-
findlichen Waren kann in Kihlschranken mit lichtundurchlassiger Tir ebenfalls verlangert wer-
den.

[0005] Derartige Kihlschranke finden Anwendung insbesondere in Haushalten und in der Gast-
ronomie. Der Aufbau der Kiihlschrdnke umfasst einen thermisch isolierten Kihlraum, welcher
zur Lagerung der Waren dient, und eine Kaltemaschine, mit deren Hilfe der Kihlraum auf eine
entsprechende Temperatur heruntergekihlt wird.

[0006] Es kénnen dazu prinzipiell verschiedene Kihlmechanismen verwendet werden. Meist
wird jedoch eine Kompressionskéltemaschine oder eine Thermoelektrik verwendet. Ein Tempe-
ratursteuerelement hilft dabei, den Kiihiraum oder eine Kéltezone auf eine bestimmte Tempera-
tur oder einen bestimmten Temperaturbereich zu regeln.

[0007] Haushalts- und Gastronomiekiihlschranke werden in unterschiedlichen GréBen und
Ausfihrungen angeboten, um die individuellen Bedirfnisse des Kunden zu befriedigen. Typi-
sche Kihlschrankbreiten sind 60 cm und mehr, mit Héhen von bis zu zwei Metern. Die blichen
Betriebstemperaturen von Haushalts- und Gastronomiekihlschranken liegen zwischen 4 °C und
8 °C. Diese Kiihlschranke haben typischerweise eine geschlossene, lichtundurchlassige Tar.

[0008] Allerdings werden in privaten Haushalten sowie in der Gastronomie oft Kiihlschranktlren
aus Glas verwendet, um den Inhalt sichtbar zu machen. Solche Kihlschranke mit Glastir, im
folgenden ,Prasentationskihlschranke® genannt, werden oft fur die Lagerung und gleichzeitiger
Zurschaustellung von Getrénken, insbesondere von Weinen, benutzt. Weine werden daher
auch in sogenannten Weinklhlschrénken gelagert.

[0009] Weine in diesen Prasentationskihlschrédnken werden bevorzugt liegend gelagert, um die
Haltbarkeit des Weines zu verlangern und eine optimale Reifung des Weines zu garantieren.
Berlihrt der Wein den Verschlusskorken, trocknet er nicht aus und garantiert die Luftundurch-
lassigkeit und verhindert so die Oxidation des Weines. Weine werden meinst in einer 0.75I
Flasche verkauft.

[0010] Derartige Prasentationskiihlschranke weisen Uberwiegend zwei Kihlzonen auf. Die
Betriebstemperatur dieser Kihlzonen kann individuell eingestellt werden und variiert je nach
Modell, liegt typischerweise aber zwischen 4 °C und 18 °C. Die Einstellung der Betriebstempe-
ratur erfolgt dabei willkiirlich vom Bediener. Es ist weitverbreitet, dass gerade Prasentations-
kihlschrénke nur fir eine Art von Getrénk, insbesondere fiir Wein, verwendet werden.

[0011] Ublicherweise werden Bier und bierhaltige Getranke nicht in Prasentationskiihlschran-
ken gelagert, sondern in Haushalts- und GastronomiekUhlschrénke, die sehr haufig eine einheit-
liche Betriebstemperatur von 4 °C bis 8 °C aufweisen. Nach der Entnahme aus dem Kihl-
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schrank wird das Bier typischerweise innerhalb weniger Minuten serviert und getrunken.

[0012] Allerdings ist allgemein bekannt, dass unterschiedliche Biersorten bei unterschiedlichen
Temperaturen ihre Aromen und Geschmacksstoffe am besten entfalten. Um den héchsten Bier-
genuss zu erhalten, sollten und werden daher unterschiedliche Biersorten bei individuellen,
optimalen Temperaturen getrunken.

[0013] Biersorten, die bei einer optimalen Temperatur ihren optimalen Geschmack entfalten,
umfassen Biere und bierhaltige Getrédnke wie zum Beispiel Alkoholfreies, Alt, allgemein Ales,
Belgisches Tripel, Belgisches Dubbel, Belgische Starkbiere, Berliner Weisse, Bock Biere, Craft-
biere, Doppelbock Biere, Dunkles, Eisbock, Export Biere, Festbiere, Marzen, Kellerbier/Zwi-
ckelbier, Kristallweizen, Kélsch, Leichtbiere, Hefeweizen dunkel, Hefeweizen, Kdlsch, Lager/
Helles, Schwarzbier, Pils, Geuze, Porter, Radler, Rauchbier, Stout, Strong Ale, IPA, Double
IPA, Red Ale, Weizenbock Biere, Pale Ale Biere, und Barley Wine Biere.

[0014] Besonders die erwahnten Craftbiere, das sind hochwertige, aroma- und geschmacks-
stoffsreiche Biere, die unter besonderen QualitdtsmaBstidben und Produktionsmethoden hand-
werklich erzeugt werden, entfalten erst bei der optimalen Temperatur ihren besten Geschmack.

[0015] Wird zum Beispiel ein Bier oder ein bierhaltiges Getrank zu kalt serviert, empfindet es
der Konsument allgemein als wenig gehaltvoll, nicht harmonisch und nicht optimal. Auch ein zu
warmes Bier oder bierhaltiges Getrank entwickelt unharmonische Aromen und wirkt schnell
schal.

[0016] Die optimale Temperatur ist daher die Temperatur, bei der sich das Aroma und die
Geschmacksstoffe des Bieres oder des bierhaltigen Getrénkes am besten entfalten kénnen und
das Bier oder das bierhaltige Getrdnk am besten schmeckt.

[0017] Jede Biersorte hat eine optimale Temperatur. Allerdings werden typischerweise Biere
und bierhaltige Getrdnke zusammen in einem herkdmmlichen Haushalts- oder Gastronomie-
kihlschrank gelagert, dessen Betriebstemperatur oft nicht der optimalen Temperatur der Biers-
orten entspricht.

[0018] Um eine optimale Temperatur eines Bieres oder eines bierhaltigen Getranks zu errei-
chen, werden Ublicherweise die bei einer Temperatur unterhalb der optimalen Temperatur
gelagerten Biere vorzeitig aus dem Kihlschrank entnommen, um das Bier bei Raumtemperatur
zu erwarmen. Die Erreichung der optimalen Trinktemperatur ist hiermit jedoch nicht zu gewéhr-
leisten, da die Aufwdrmzeit nicht definiert werden kann und vielen Schwankungen, wie zum
Beispiel der Umgebungstemperatur, unterliegt. Somit kommt es sehr haufig vor, dass Biere und
bierhaltige Getranke bei nicht-optimalen Temperaturen getrunken werden, worunter der Ge-
schmack leidet.

[0019] Obwohl ein Prasentationskihlschrank prinzipiell die Mdglichkeit bietet, die Betriebstem-
peratur einzelner Kihlzonen mittels eines Temperatursteuerungselements einzustellen, haben
die Prasentationskihlschrdnke den Nachteil, dass das Bier durch die Ublicherweise liegende
Lagerung nicht optimal gelagert wird. Biere mit Schwebteilchen, wie zum Beispiel unfiltrierte
Biere, Kellerbiere/Zwickelbiere, Hefeweizen und Hefeweizen dunkel, IPA, Weizenbock Biere
und Barley Wine Biere, sollten aufrecht stehend lagern, sodass dass sich die Schwebteilchen
am Flaschenboden absetzen und das Einschenken erleichtern.

[0020] Ebenfalls nachteilig ist, dass die Ausnutzung des Kihlraums fiir Flaschen und Dosen,
die liegend gelagert werden, nicht optimal ist. Es kdnnen wesentlich mehr Flaschen und Dosen
aufrecht stehend in einem Kihlraum gelagert werden. Lagert man Flaschen und Dosen liegend,
bendtigt man mehrere Ablageelemente (Bdden), die das Platzangebot des Kiihiraumes verrin-
gern.

[0021] Ein weiterer Nachteil der liegenden Lagerung ist, dass die oft aufwendig hergestellten
und &sthetischen Flaschenetiketten und Dosenlabel nicht sichtbar sind.

[0022] Ein ebenfalls weiterer Nachteil der herkdmmlichen Prasentationskihlschranke ist, dass
diese typischerweise mit einer Glastir versehen sind, die lichtdurchléssig sind. Bier und bierhal-
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tige Getrénke sind lichtempfindlich, auch wenn sie in einer Flasche gelagert werde.

[0023] Der Geschmack verschlechtert sich, wird Bier oder ein bierhaltiges Getrank Licht ausge-
setzt. Ursdchlich sind die UV-Strahlen, insbesondere die UVA-Strahlen, des Lichts, die den
Biergeschmack verschlechtern und die Haltbarkeit des Bieres und des bierhaltigen Getranks
verringern. So ist eine optimale Lagerung von Bier und bierhaltigen Getranken in Kiihlschran-
ken mit einer herkémmlichen Glastiir nicht gegeben.

[0024] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, einen Kihlschrank bereitzustellen, der eine
optimale Lagerung und eine optimale Temperatur von unterschiedlichen Bieren oder bierhalti-
gen Getranken in Flaschen und/oder Dosen gewahrleistet.

[0025] Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung wird durch einen Kihlschrank umfassend einen
thermisch isolierten Kihlraum, eine Kéltemaschine, und wenigstens eine Tur gelést, wobei der
Kihlraum mindestens zwei Kiihizonen zur Kihlung von aufrechtstehenden Flaschen und/oder
aufrechtstehenden Dosen aufweist. In einer Ausfihrungsform wird die Betriebstemperatur der
Kihlzonen durch mindestens eine Temperatursteuereinheit geregelt.

[0026] In einer weiteren Ausfihrungsform wird nur die Betriebstemperatur der warmsten und
der kéltesten Kiihlzone aktiv an der Temperatursteuerungseinheit eingestellt und weitere mdégli-
che Kihlzonen werden zwischen der warmsten und der kaltesten Kihlzone gemal einem
Temperaturgradienten im Kihlraum und durch das Einlegen von Ablageelementen, insbeson-
dere von Ablagebdden, ausgebildet. Werden zum Beispiel 4 Ablagebdden in dem Kihlraum
eingelegt, werden insgesamt finf Kihlzonen mit unterschiedlichen Betriebstemperaturen aus-
gebildet. Typischerweise haben die Ablagebdden Lécher in regelmaBigen Abstanden, so dass
Lécher etwa 20 bis 60% der Ablageflache ausmachen.

[0027] Mittels der Kaltemaschine kdénnen die Kihlzonen auf eine beliebige Betriebstemperatur,
insbesondere auf einen Betriebstemperaturbereich zwischen 0 °C und 18 °C, bevorzugt auf
einen Betriebstemperaturbereich zwischen 2 °C und 16 °C individuell durch die Temperatur-
steuereinheit geregelt werden. Das hat den Vorteil, dass Biere mit unterschiedlichen, optimalen
Temperaturen in den mindestens zwei Kihlzonen getrennt voneinander gelagert werden kén-
nen.

[0028] Dadurch, dass die Flaschen und/oder Dosen, aufrecht stehen, also mit dem ganzen
Boden der Flasche oder der Dosen den Untergrund beriihren, auf dem sie stehen, werden sie
optimal gelagert. Flaschen und Dosen mit 0.2, 0.3, 0.33, 0.5, 0.75, 1, 1.5 und/oder 2 Liter Inhalt
kénnen in dem erfindungsgemaBen Kihlschrank gelagert werden. Bevorzugt werden aufrecht
stehende Flaschen im erfindungsgemafien Kihlschrank gelagert.

[0029] Der erfindungsgeméBe Kihlschrank kann verschiedene Mafe besitzen. Typischerweise
besitzt der Kihlschrank eine Breite von 60, 80, 100, oder 120 cm, kombiniert mit jeder Héhe
von 60, 80, 100, 120, 180, und 2 m, kombiniert mit jeder Tiefe von 60, 80, 100 oder 120 cm.
Wahlweise kann der Kiihlschrank auch jede individuelle MaB3e besitzen.

[0030] Der erfindungsgemaBe Kihlschrank kann prinzipiell verschiedene Kihimechanismen
verwenden. Bevorzugt verwendet wird jedoch eine Kompressionskéltemaschine oder eine
Thermoelektrik, insbesondere in Kombination mit einem oder mehreren Ventilatoren oder einem
Ventilationssystem. Die Verwendung von Ventilatoren hat allgemein den Vorteil einer schnelle-
ren und effektiveren Kihlung des Kihlraums. Bevorzugt schalten sich die Ventilatoren ab, wenn
die Tur des Kihlschranks gedffnet wird.

[0031] In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung gibt die mindestens eine Temperatursteu-
ereinheit eine Auswahl an mindestens einer vordefinierten, optimalen Temperatur fir die Lage-
rung einer Biersorte vor. Das hat den Vorteil, dass die einzelnen Biersorten unabhangig in jeder
Kihlzone entsprechend bei der optimalen Temperatur gelagert werden kénnen. Eine Lagerung
bei einer anderen Temperatur als die optimale Temperatur flr die jeweilige Biersorte ist dadurch
ausgeschlossen.

[0032] Vordefinierte, optimale Temperaturen umfassen 3 °C fir leichte Biere, von 4 °C fir Pils
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und Helles, von 5 °C fir Kblsch und Berliner Weisse, von 8 °C fiir Hefeweizen, von 10 °C fir
Bockbiere und leichte Craftbiere, und von 13 °C flr alkoholhaltige (> 6 Vol-% Alkohol) Craft
Biere.

[0033] Das die Temperatursteuereinheit die Auswahl vorgibt, kann durch verschiedene Md&g-
lichkeiten erreicht werden. Eine Mdglichkeit ist, dass die Temperatursteuereinheit anstelle einer
Betriebstemperatur eine Auswahl an Biersorten anzeigt, die individuell ausgewahlt werden
kénnen.

[0034] In einer besonderen Ausgestaltung der Erfindung gibt die mindestens eine Temperatur-
steuereinheit eine Auswahl an zwei oder mehr, bevorzugt drei oder mehr, und besonders be-
vorzugt vier vordefinierte, optimale Temperaturbereiche vor. Beispielhafte optimale Tempera-
turbereiche sind Temperaturbereiche von 2 °C bis 8 °C und von 8 °C bis 16 °C.

[0035] Die Méglichkeit der Auswahl einer Temperatur aus einem Temperaturbereichen verein-
facht die Bedienung des Kiihlschranks.

[0036] In einer bevorzugten Ausfihrungsform regelt und steuert die Temperatursteuereinheit
lediglich die Betriebstemperatur in zwei Kiihlzonen, der warmsten und der kéltesten Kiihlzone.
In einer beispielhaften Ausfiihrungsform kann somit fir die kélteste, meist untere Kihlzone,
eine Betriebstemperatur aus einem Temperaturbereich von 2 °C bis 8 °C und fiir die wérmste,
meist obere Kiihlzone, und eine Betriebstemperatur aus einem Temperaturbereich von 8 °C bis
16°C eingestellt, bzw. ausgewahlt werden. Durch Einlegen von Ablageelementen, insbesondere
Ablagebdden, bevorzugt von Ablagebdden mit Léchern, die typischerweise 20 bis 60% der
Ablage ausmachen, werden weitere Kihlzonen im Kihlraum geschaffen. Die Betriebstempera-
tur dieser weiteren Kihlzonen stellt sich passiv gemal dem Temperaturgradienten zwischen
der kéltesten und der warmsten Kiihlzone ein. So kdnnen zum Beispiel durch das Einstellen der
Betriebstemperatur fir die kélteste und die warmste Kithlzone und das Einlegen von vier Abla-
geelementen insgesamt fiinf Kiihlzonen definiert werden, die alle eine andere Betriebstempera-
tur aufweisen. Nicht unlblich ist, dass die Betriebstemperaturen innerhalb eines Temperaturbe-
reichs von plus-minus 1 °C bis 4 °C liegen.

[0037] Der Aufbau des Temperaturgradienten entlang der verschiedenen Kihlzonen kann
weiterhin dadurch verstarkt werden, dass ein Ventilationssystem die Luft im Kihlschrank zirku-
liert.

[0038] Optimale Temperaturbereiche fir Biere sind: (i) Eiskalt (Ice Cold), um die 3 °C; (ii) Kalt
(Cold), nicht kiihler als 5 °C; (iii) Kuhl (Chilled), nicht kiihler als 8 °C; (iv) Keller (Cellar), um die
13 °C.

[0039] In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrung der Erfindung gibt die mindestens eine Tem-
peratursteuereinheit eine Auswahl an vier optimale Temperatureinstellungen, eiskalt, kalt, kihl
und kellerkalt, fir die Lagerung unterschiedlicher Biersorten vor.

[0040] In einer weiteren besonderen Ausfihrung der Erfindung kénnen die durch die Tempera-
tursteuereinheit geregelten Betriebstemperaturen aller Kiihlzonen gemeinsamen um einen
Temperaturbereich von 1 °C bis 6 °C, bevorzugt von 2 °C bis 4 °C, insbesondere bevorzugt um
2 °C, verandert werden kann. Das hat den Vorteil, dass die optimale Temperatur der verschie-
denen Biersorten auf auBere Umstande angepasst werden kann. Typischerweise erwarmen
sich Biere beim Einschenken in ein Glas um 2 °C. An heiBen Sommertagen kann sich das Bier
oder das bierhaltige Getrénk jedoch schneller erwarmen, wobei die optimale Temperatur in der
Zeit bis zum Trinken nicht mehr eingehalten werden kann. Dagegen erwarmen sich die Biere
oder die bierhaltigen Getrénke in Wintern weniger schnell, da die Raumtemperatur vergleichs-
weise niedriger ist als im Sommer.

[0041] Die Verédnderung der Biertriebstemperaturen aller Kihlzonen erméglicht daher eine
schnelle und umkomplizierte Anpassung an auBere Umstande.

[0042] In einer weiteren besonderen Ausfiihrung der Erfindung umfasst der Kihischrank min-
destens drei, bevorzugt vier, und weiter bevorzugt finf Kihlzonen. Erreicht werden kdénnen
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Kihlzonen in Sinne der Erfindung durch das Zusammenspiel der Kilhimechanismen, bevorzugt
zusammen mit einem Ventilationssystem, und durch das Einstellen zweier unterschiedlicher
Temperaturen im Kihlraum, so dass ein Aufbau eines Temperaturgradienten im Kihlraum
erméglicht wird. Dieser Temperaturgradient wird durch das Einsetzen von Ablageelementen,
insbesondere Ablagebdden in verschiedenen, raumlich getrennte, Kiihlzonen unterteilt.

[0043] Vorteilhaft ist dabei, dass viele verschiedene Biersorten bei den entsprechenden optima-
len und unterschiedlichen Temperaturen in einem Gerat gelagert werden kdénnen.

[0044] In einer weiteren besonderen Ausfiihrung der Erfindung besteht die wenigstens eine Tir
aus mindestens 20 %, bevorzugt 50 %, besonders bevorzugt 80 %, insbesondere bevorzugt
100 % eines transparenten Materials, insbesondere aus Glas. Dadurch wird der Inhalt der
Kihlzone von auBen sichtbar und die Etiketten und Dosen kénnen von auBBen betrachtet wer-
den. Die transparente Tiir bietet demnach einen ,Showeffekt®.

[0045] Glas wird im Sinne dieser Erfindung als transparentes Material verstanden.

[0046] In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrung der Erfindung gewahrleistet das transparente
Material, insbesondere das Glas, Lichtschutz, bevorzugt UV-Schutz, besonders bevorzugt UVA-
Schutz. Dadurch wird verhindert, dass Lichtstrahlen, UV-Strahlen, und/oder UVA-Strahlen in
den Kihlraum eindringen und die Haltbarkeit sowie den Geschmack des Bieres oder des bier-
haltigen Getrankes negativ beeintrachtigen.

[0047] Lichtschutz im Sinne dieser Erfindung ist gegeben, wenn mindestens 10%, besonders
bevorzugt mindestens 20 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 30%, weiterhin beson-
ders bevorzugt mindestens 50 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 75 % und weiter-
hin besonders bevorzugt 90 % und weiterhin besonders bevorzugt mindestens 99.9 % der
haltbarkeits- und geschmackbeeintrachtigenden Lichtstrahlen durch den Lichtschutz geblockt
werden.

[0048] UV-Schutz im Sinne dieser Erfindung ist gegeben, wenn mindestens 10 %, besonders
bevorzugt mindestens 20 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 30 %, weiterhin be-
sonders bevorzugt mindestens 50 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 75 % und
weiterhin besonders bevorzugt 90 % und weiterhin besonders bevorzugt mindestens 99.9 %
der UV-Strahlen durch den UV-Schutz geblockt werden.

[0049] UVA-Schutz im Sinne dieser Erfindung ist gegeben, wenn mindestens 10 %, besonders
bevorzugt mindestens 20 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 30 %, weiterhin be-
sonders bevorzugt mindestens 50 %, weiterhin besonders bevorzugt mindestens 75 % und
weiterhin besonders bevorzugt 90 % und weiterhin besonders bevorzugt mindestens 99,9 %
der UVA-Strahlen durch den UVA-Schutz geblockt werden.

[0050] Lichtschutz, UV-Schutz, und UVA-Schutz wird durch das Material, aus dem die Tir
besteht, oder aus Beimischung zu dem Material, aus dem die Tir besteht, insbesondere Beimi-
schungen zu einer Glastiir, selbst erzielt. Es ist ebenfalls mdglich, eine Folie auf der Tir, insbe-
sondere auf der Glastiir, anzubringen, wobei die Folie den Lichtschutz, insbesondere den UV-
Schutz, und weiterhin insbesondere den UVA- Schutz gewéhrleistet.

[0051] In einer bevorzugten Ausflihrung der Erfindung besteht die Tir aus Glas, wobei das
Glas einen UVA- Schutz bietet. Die kann typischerweise durch ein sogenanntes Rauchglas
verwirklicht werden.

[0052] In einer weiteren bevorzugen Ausfiihrung der Erfindung besteht die Tir aus Glas, auf
dem eine Folie mit UVA-Schutz aufgebracht ist.

[0053] In einer bevorzugten Ausfiihrung ist weiterhin die Glastiir in einem Metallrahmen einge-
schlossen sein, um mehr Stabilitdt zu gewahrleisten.

[0054] In einer weiteren bevorzugten Ausfihrung der Erfindung umfasst der erfindungsgemane
Kihlschrank mindestens ein Leuchtmittel, das sich im Kihlraum des Kihlschranks befindet,
wobei das Leuchtmittel keine UV-Strahlen, bevorzugt keine UVA-Strahlen, emittiert. Das hat
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den Vorteil, dass die Haltbarkeit von Bier und bierhaltigen Getranken auch bei eingeschaltetem
Kihlschranklicht gewahrleistet ist.

[0055] In einer weiteren besonderen Ausfiihrung der Erfindung umfassen die mindestens zwei
Kihlzonen Ablageelemente, insbesondere Ablagebdden oder Ablageroste, geeignet fir die
platzsparende Lagerung von aufrechtstehenden Flaschen und/oder stehenden Dosen. Der
Vorteil ist die platzsparende Lagerung, die durch die Aufrechtstellung der Flaschen erreicht
wird.

[0056] Typischerweise sind die Ablageelemente so weit voneinander entfernt, dass zwischen
ihnen die aufrecht stehenden Flaschen und Dosen einfach zu lagern und zu entnehmen sind,
ohne jedoch Platz ihm Kiihlraum zu verlieren. Durch das Einlegen der Ablageelemente, insbe-
sondere der Ablagebéden, kann jeweils eine neue Kiihlzone im Kihlraum definiert werden.

[0057] Die Ablageelemente sind typischerweise Béden aus einem stabilen Material, wie Stahl,
und sind mit Léchern oder Schlitzen versehen, um eine Luftzirkulation zu gewéhrleisten. Die
Lécher oder Schlitze umfassen dabei typischerweise 20 bis 60% der gesamten Ablageboden-
flache.

[0058] In einer weiteren besonderen Ausfihrung der Erfindung ist der erfindungsgeméafie Kuhl-
schrank ein Bierkihlschrank zum optimalen Kiihlen und Lagern von Bier und bierhaltigen Ge-
tranken.

[0059] In einer bevorzugten Ausfihrung ist der erfindungsgemaBe Kihlschrank ein Bierkihl-
schrank umfassend einen thermisch isolierten Kihlraum, eine Kaltemaschine, und wenigstens
eine Glastir, wobei der Kihlraum mindestens zwei Kiihlzonen zur Kihlung von aufrecht ste-
henden Flaschen und/oder aufrecht stehenden Dosen aufweist, wobei die Betriebstemperatur
jeder Kihlzone individuell und unabhdngig durch mindestens eine Temperatursteuereinheit
geregelt werden kann, wobei die Temperatursteuereinheit eine Auswahl an vier vordefinierte,
optimale Temperaturbereiche fir die Lagerung unterschiedlicher Biersorten vorgibt, und die
Glastir UVA-Schutz bietet.

[0060] Die vorliegende Erfindung stellt weiterhin folgende Ausfiihrungsformen bereit:

[0061] 1. Kihlschrank umfassend einen thermisch isolierten Kiihlraum, eine Kaltemaschine,
und wenigstens eine Tir, wobei der Kiihiraum mindestens zwei Kihlzonen zur Kiih-
lung von aufrechtstehenden Flaschen und/oder aufrechtstehenden Dosen aufweist,
wobei die Betriebstemperatur jeder Kiihlzone individuell und unabhangig durch min-
destens eine Temperatursteuereinheit geregelt werden kann.

[0062] 2. Kihlschrank nach 1, wobei die mindestens eine Temperatursteuereinheit eine Aus-
wahl an mindestens einer vordefinierten, optimalen Temperatur fir die Lagerung ei-
ner Biersorte vorgibt.

[0063] 3. Kihlschrank nach 1 oder 2, wobei die mindestens eine Temperatursteuereinheit
eine Auswahl an zwei oder mehr, bevorzugt drei oder mehr, und besonders bevor-
zugt vier vordefinierte, optimale Temperaturbereiche fir die Lagerung unterschiedli-
cher Biersorten vorgibt.

[0064] 4. Kihlschrank nach 1 bis 3, wobei die durch die Temperatursteuereinheit geregelte
Betriebstemperatur aller Kiihlzonen gemeinsamen um einen Temperaturbereich von
1 °C bis 6 °C, bevorzugt von 2 °C bis 4 °C, insbesondere bevorzugt um 2 °C, veran-
dert werden kann.

[0065] 5. Kihlschrank nach 1 bis 4, wobei der Kiihlschrank mindestens drei Kiihlzonen, be-
vorzugt mindestens vier Kiihlzonen, besonders bevorzugt mindestens finf Kihlzo-
nen, umfasst.

[0066] 6. Kuihlschrank nach 1 bis 5, wobei die Tir aus mindestens 20 %, bevorzugt 50 %,
besonders bevorzugt 80 %, insbesondere bevorzugt 100 % eines transparenten Ma-
terials, insbesondere aus Glas, besteht.
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[0067] 7.

[0068] 8.

[0069] 9.

[0070] 10.

Kihlschrank nach 6, wobei das transparente Material, insbesondere das Gilas,
Lichtschutz, bevorzugt UV-Schutz, besonders bevorzugt UVA-Schutz, bietet.

Kihlschrank nach 1 bis 7, wobei der Kilhlschrank mindestens ein Leuchtmittel
umfasst, das sich im Kihlraum des Kiihlschranks befindet, wobei das Leuchtmittel
keine UV-Strahlen, bevorzugt keine UVA-Strahlen, emittiert.

Kihlschrank nach 1 bis 8, wobei die mindestens zwei Kiihlzonen Ablageelemente,
insbesondere Ablagebdden oder Ablageroste, geeignet fir die Lagerung von auf-
rechtstehenden Flaschen und/oder stehenden Dosen, bieten.

Kihlschrank nach 1 bis 9, wobei der Kiihlschrank ein Bierkihlschrank zum Kiihlen
und Lagern von Bier und bierhaltigen Getranken ist.
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Anspriiche

1.

Kihlschrank umfassend einen thermisch isolierten Kiihiraum, eine Kaltemaschine, wenigs-
tens eine Tur, einen Kihlraum mit mindestens zwei Kiihlzonen zur Kiihlung von aufrecht-
stehenden Flaschen und/oder aufrechtstehenden Dosen, und mindestens eine Tempera-
tursteuerungseinheit, die nur die Betriebstemperatur der warmsten und der kéltesten Kihl-
zone aktiv regelt und weitere mégliche Kihlzonen zwischen der warmsten und der kéltes-
ten Kihlzone gemaB einem Temperaturgradient im Kihlraum ausgebildet werden,
dadurch gekennzeichnet, dass fir die mindestens eine Temperatursteuereinheit eine
Auswabhl firr die kalteste Kihlzone eine Temperatur aus einem vordefinierten Bereich von
2 °C bis 8 °C und fir die warmste Kiihlzone eine Temperatur aus einem vordefinierten Be-
reich von 8 °C bis 16°C auswahlbar ist.

Kihlschrank nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Kihlschrank mindes-
tens drei Kihlzonen, bevorzugt mindestens vier Kiihlzonen, besonders bevorzugt mindes-
tens funf Kihlzonen umfasst.

Kihlschrank nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens
zwei Kihlzonen Ablageelemente, insbesondere Ablagebdden oder Ablageroste, geeignet
fir die Lagerung von aufrechtstehenden Flaschen und/oder stehenden Dosen, bieten.

Hierzu keine Zeichnungen
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