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Nieskazitelnie czysta stal nierdzewna —
duma profesjonalistow

Stal nierdzewna z
oczywistych powodéw
jest materiatem
zatwierdzonym

do stosowania

w urzqdzeniach
gastronomicznych.
Nie wymaga pokrycia

powtokq zabezpieczajqcg.

Nie zawiera zadnych
antybakteryjnych
dodatkow, ktére mogtyby
dostac sie do Zywnosci.
tatwosé jej czyszczenia
jest doskonata —
nawet po wielu

latach intensywnego
uzytkowania. Jesli jest
wtasciwie stosowana,
rutynowe procedury
czyszczenia zapewniajq
optymalngq higiene.
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Stal nierdzewna jest tatwa w doktadnym i higienicznym czyszczeniu. Nalezy jednak
zachowaé minimum Srodkéw ostroznosci, aby nie uszkodzié jej wysokiej jakoSci powierzchni.
Nalezy przestrzegac kilku prostych zasad:

@

Jako SRODKI DO MYCIA stosowaé miekkie
gabki, Sciereczki kuchenne lub myijki ze
Sciggaczka. Nie stosowac twardych przed-
miotow lub metalowych zmywakodw,
szczeg6lnie na powierzchniach dekoracyjnych.

SRODKI CZYSZCZACE nalezy rozcieficzaé do
stezenia zalecanego przez producenta. Nie
stosowa¢ w nadmiernym stezeniu. Nie
nalezy uzywac Srodkéw odkazajacych lub
wybielajacych, ktére zawierajg chlorki.

Przestrzegac zakresu TEMPERATURY stoso-
wania zalecanego przez producenta. Nie
stosowac nadmiernej temperatury.

Stosowac jedynie przez CZAS wskazany
przez producenta. Nie wydtuza¢ niepot-
rzebnie czasu oddziatywania.

SPtUKAC biezaca woda. Nie pozostawiaé
srodka czyszczacego we wgtebieniach i
niedostepnych obszarach. Nie dopuszczaé
do stagnacji na powierzchniach poziomych.

WYTRZEC DO SUCHA. W celu unikniecia
brzydkich osadéw, nigdy nie nalezy
pozostawiaé powierzchni mokrej.

Nalezy pamietaé, ze zastosowanie Srodkéw czyszczacych w zbyt silnym stezeniu, o zbyt

wysokiej temperaturze lub przez zbyt dtugi czas moze nie poprawi¢ wyniku czyszczenia,

lecz by¢ szkodliwe i uszkodzi¢ powierzchnie.



