Pielegnacja wyrobow

Naczynia. Dzieki temu, Zze naczynia BergHOFF wykonane sg z
wysokojakosciowej stali nierdzewnej, zachowanie ich w dobrym stanie nie
sprawia trudnosci. Nowe naczynia przed uzyciem nalezy umy¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem $rodkéw myjacych typu ,BergHOFF”, ,ATA”, ,Gala”, ,Pur”, itd., w celu
usuniecia zanieczyszczen i smaru pozostatego po procesie produkcji. Srodek
nalezy rozprowadzi¢ po powierzchni naczyn za pomoca miekkiej gabki,
pozostawi¢ na 5 minut, a nastepnie sptukaé¢ woda. Jezeli zajdzie taka potrzeba,
czynnos¢ powtdrzy¢ 2-3 razy. Potem naczynia mozna my¢ miekka gabka lub
Sciereczkg uzywajac dowolnego tagodnego $rodka myjacego. By naczynia
zachowaty blask, nalezy je zaraz po myciu wytrze¢ do sucha.

Mocne zabrudzenia mozna usungé za pomoca proszkow do czyszczenia
takich jak ,Mr. Top” czy ,ATA".

Nie zalecamy czyszczenia naczyn metalowg szczotkg, nozem, skrobakiem
lub podobnymi przedmiotami. Nie mozna uzywac srodkow, ktére mogg uszkodzié
powierzchnie naczyn (np. materiatdbw gruboziarnistych) oraz zasadowych
srodkow myjacych, poniewaz pozbawiajg naczynia blasku.

Na powierzchni naczyn moze powstawac nalot wapienny - tak zwany osad
kottowy. Podobny nalot oraz plamy pozostawione przez sole mineralne niektérych
produktéw, mozna tatwo usungé¢ gabka namoczong w occie, soku lub roztworze z
cytryny. Réwnie dobrze mozna uzy¢ sSrodka myjacego zawierajgcego kwas
cytrynowy.

Nalezy unika¢ przegrzewania naczyn! Przegrzanie naczynia moze
doprowadzi¢ do zmiany koloru powierzchni metalu na zioty lub jasno brgazowy
oraz powstania teczowych plam. Nie jest to defekt naczynia i nie ma wptywu na
jego wytrzymatosc lub na wiasciwosci przyrzadzanych potraw. By nie dopusci¢ do
zmiany koloru metalu nalezy uwazniej przestrzega¢ warunkéw uzytkowania
naczyn. Przegrzane naczynie nalezy pozostawi¢ do ostygniecia (w sposéb
naturalny). Nie zalecamy chtodzenia naczynia zimng wodg, jednak gdy doszio juz
do zmiany koloru, mozna zastosowac Srodek czyszczacy do stali nierdzewnej,
proszek ,ATA”, paste polerskg lub odczekad, z czasem naczynie odzyska swdj

poprzedni wyglad.



Sztucce i przybory kuchenne. Podczas mycia sztuccdw w zmywarce,
nalezy Scisle przestrzegac instrukcji, szczegdlnie przy okreslaniu ilosci proszku i
ptynu nabtyszczajacego. Noze stotowe powinny by¢é myte osobno (w rdéznych
czesciach zmywarki), poniewaz przy wysokiej temperaturze i duzym stezeniu
srodkdw myjacych zmienia sie molekularna struktura zewnetrznej warstwy stali
nierdzewnej, w zwigzku z czym moga powstawaé plamy. Sztuéce nalezy
wyciggna¢ ze zmywarki w ciggu 10-12 minut po zakonczeniu pracy zmywarki.
Plam oraz nalotu powstatych na sztuécach fatwo mozna sie pozby¢ za pomocg
srodka czyszczacego do metalu.

Noze kuchenne. Przy prawidtowej konserwacji noze kuchenne bedg stuzyd
przez dtugi czas. Najlepiej bytoby zaraz po uzyciu umy¢ je pod strumieniem
cieptej wody a nastepnie wytrze¢ do sucha zaczynajac od tylnej krawedzi do
krawedzi tnacej, od raczki do ostrza. Myjac noze w zmywarce mechanicznej
nalezy pamieta¢, ze krawedz tngca moze sie uszkodzi¢ uderzajac o inne
metalowe przedmioty. Z czasem kazdy néz sie tepi. Prawidtowe i dobre ostrzenie
najtatwiej wykonaé¢ za pomoca stalowej ostrzatki. Nalezy przytozy¢ ostrze do
ostrzatki przyktadowo pod katem 20°. Przeciggna¢ nozem w dét po ostrzatce
rysujac nieduzy tuk. Powtdrzy¢ czynnosé z drugiej strony ostrza. Bardzo wazne
jest zachowywanie kata 20° i zarysowywanie fuku od raczki noza do samego

ostrza. Tempo wykonywania tej czynnosci nie ma znaczenia.



