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Instrukcja konserwacji i czyszczenia mebli i urzadzen ze stali nierdzewnej oraz
wskazowki dotyczgce uzytkowania

Stal nierdzewna w zwigzku z jej specyficznymi wtasciwosciami to materiat powszechnie
stosowany do produkcji mebli, sprzetu oraz urzgdzeh  gastronomicznych. Jej gtadka
powierzchnia zapobiega rozwojowi niekorzystnej flory bakteryjnej, co pozwala na zachowanie
wysokiego stopnia higieny przy obrébce zywnosci.

Nierdzewnos$¢" stali nie jest pojeciem Scistym i precyzyjnym. To, ze stal nazywa sie potocznie
nierdzewng nie Swiadczy o tym, ze bedzie ona w 100% odporna na korozie w kazdych
warunkach. Nierdzewnos$¢ stali wynika zardwno ze sktadu samego stopu, jak i z reakcji
chemicznej powstajgcej samoczynnie na jej powierzchni , czyli wytwarzaniu sie tzw. warstwy
pasywnej. Proces ten przebiega wytgcznie na powierzchniach czystych, z bezposrednim
dostepem do tlenu atmosferycznego.

Kazdy materiat wymaga utrzymania w czystosci. Stal nierdzewna nie jest wyjgtkiem od tej
reguty i kazdy uzytkownik musi by¢ Swiadomy koniecznosci regularnego czyszczenia
i konserwacji uzytkowanych wyrobdw.

Aby powierzchnia mebli i urzqadzen ze stali nierdzewnej nie ulegta zniszczeniu na
skutek niewtasciwej eksploatacji nalezy stosowac sie do ponizszych zalecen:

1. Zanieczyszczenia nalezy usuwac na biezgco. Brud i osady pozostawione na powierzchni
mebla mogg powodowad jego przebarwienia i korozje.

2. Nalezy zawsze do dobiera¢ $rodek do tego przeznaczony i bezwzglednie respektowad
zalecane stezenie tego Srodka.

3. Nie wolno stosowac proszkdw i mleczek $cierajgcych, srodkdw do srebra, wybielaczy oraz
jakichkolwiek innych srodkdw zawierajacych chlor.

4. Nie uzywac srodkdw czyszczgcych po uptywie daty waznosci.

5. Przechowywac $rodki czyszczgce i dezynfekujgce zgodnie z zaleceniami
producentdw. Dotyczy to gtéwnie temp. przechowywania.

6. Respektowac zalecanq przez producenta srodka temperature uzycia srodka. Dotyczy to
zardwno temp. wody, w ktdrej Srodek czyszczqcy jest rozcienczany, jak rowniez temp.
powierzchni czyszczonej (dotyczy to szczegdlnie powierzchni grilldw, kuchenek, piekarnikéw
itp.) Powyzej 40°C (wiekszos¢ srodkdw traci wiasnosci dezynfekujgce, a rosng ich wtasnosci
korozyjne).



7. Respektowac bezwzglednie zalecany czas kontaktu zabrudzonej powierzchni ze
srodkiem czyszczgcym.

8. Po czyszczeniu nalezy zakonserwowac —oczyszczone  powierzchnie Srodkami
przeznaczonymi do konserwaciji stali nierdzewnych.

9. Nie stosowac produktébw do usuwania zapraw ani rozciehczonego kwasu solnego,
wybielaczy, srodkédw do czyszczenia srebra oraz Srodkdw zawierajgcych: ostre $cierniwo,
chlorki, fluorki, bromki, jodki i na bazie kwaséw zawierajgcych te zwigzki, jok rowniez
wybielaczy i srodkdw na bazie podchloryndw!

10.Nie stosowac szczotek drucianych ze stali weglowej, wetny czyszczgcej, stalowych
poduszek do szorowania.

11. Po uzyciu $rodka czyszczgcego powierzchnie czyszczong  nalezy sptuka¢ wodg
a nastepnie dobrze osuszyl.

UWAGA !

Powierzchnie mebli ze stali nierdzewnej mogg ulegac¢ przebarwieniu na skutek kontaktu ze
sktadnikami spozywczymi intensywnie barwigcymi, np. krew i przyprawy.

Ten rodzaj przebarwienia nie jest uszkodzeniem powierzchni stali, lecz wynikiem naturalnej
eksploatacji. Podczas dalszego regularnego czyszczenia i konserwacji przebarwienia te bedq
stopniowo zanikac.

Na powierzchni stali mogq sie osadzac¢ zwiqzki nieorganiczne zawarte w twardej lub z duzg
zawartoscig zelaza, wodzie kranowej. Pozostawienie mebli mokrych i odparowywanie

na nich wody powoduje wytrgcanie sie osaddw, czesto o rdzawym zabarwieniu. Przebarwienia
te nie sg korozjg stali, a jedynie powierzchniowym osadem. Osady tego ftypu nalezy
niezwtocznie usuwac w opisany wyzej sposdb.

Producent i Dystrybutor mebli ze stali nierdzewnej nie ponoszg odpowiedzialnosci za
uszkodzenia mebli wynikajgce z niezgodnego z powyiszymi zaleceniami uzytkowaniaq,
czyszczenia i konserwaciji, jak rowniez za przebarwienia i osady bedgce wynikiem normalnej
eksploataciji.



