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Wskazowki dla uzytkownikow mebli i urzadzen

wykonanych ze stali nierdzewnej

Stal nierdzewna zastosowana przy urzadzeniach i meblach gastronomicznych to materiat

bardzo wartosciowy, majacy szerokie i perspektywiczne zastosowanie. Dzieki swym zaletom jest ona
idealnym materiatem do stosowania w branzy spozywcze;j.

Wytworzona na powierzchni metalu pasywna warstwa tlenku chromu zapobiega dalszemu

utlenianiu sie metalu. Jesli ta warstwa zostanie uszkodzona w sposéb mechaniczny lub chemiczny to
moga wystapi¢ objawy utleniania. Aby temu zapobiec nalezy scisle stosowac ponizsze wskazoéwki:

*

Powierzchnie zewnetrzne winny by¢ utrzymane w czystosci tzn. nie powinny posiadac
zabrudzen typu osad kamienia, biatko, resztki jedzenia i inne. Do czyszczenia z kamienia nalezy
stosowac specjalne odkamieniacze dostepne ogdlnie w handlu detalicznym.

Czyszczenie powierzchni metalowych nalezy przeprowadzi¢ przy uzyciu specjalistycznych
detergentéw dostepnych w naszej firmie lub przy uzyciu roztworéw ptynédw do mycia naczyn z
woda. Po umyciu i optukaniu czystg woda - wytrze¢ do sucha.

Stosowanie wszelkiego rodzaju proszkow czyszczacych badz preparatéw zawierajacych chlor
nie jest zalecane.

Po umyciu i wysuszeniu mebli wskazane jest ich zakonserwowanie oraz pozostawienie
uchylonych szuflad, szafek i pokryw celem udostepnienia doptywu $wiezego powietrza.

Pozostawienie przez dtuzszy okres czasu substancji typu kwasnego np. esencja octowa,
koncentraty przyprawowe, roztwory soli kuchennej, musztarda, mieszanki przyprawowe w
kontakcie z powierzchniami ze stali nierdzewnej (dodatkowo w podwyzszonej temperaturze)
moga spowodowac zniszczenie ochronnej warstwy tlenku chromu.

Powierzchnie naczyn, kottéw, patelni, stotéw, zlewow itp. Winno sie optukiwaé czystg woda
tuz po ich wykorzystaniu. Pozostawienie resztek jedzenia w rodzaju kiszonej kapusty, osadéw
po gotowaniu ziemniakéw moze przyczynic sie do powstania punktéw rdzy w miejscach
przylegania tych resztek.

Stykanie sie powierzchni stali nierdzewnej z elementami zelaznymi badz stalowymi, ktore
bardzo szybko pokrywaja sie rdza w warunkach podwyzszonej wilgotnosci lub w obecnosci
wody moze spowodowac rdzawe przebarwienia na tych powierzchniach. Takie powierzchnie
nalezy natychmiast przeczyscic sciereczka z odrobing proszku czyszczacego lub przetrzec
papierem $ciernym o matej ziarnistosci.

Stosowanie sie do powyzszych wskazowek zapewni Panstwu pelng satysfakcje z
uzytkowania naszych mebli i urzadzen gastronomicznych.
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