Pflegehinweise | Arbeitsplatten aus Keramik

PFLEGE & REINIGUNG



Kichenarbeitsplatten von NAKU Steinhandel AG sind hochwertige Qualitatsprodukte.

Bei Keramik handelt es sich um ein sehr kompaktes Keramikprodukt, welches mit sehr hoher Temperatur
gebrannt wird. Die wesentlichen Merkmale sind eine porenlose Oberflache und die vollstandige
Recyclingfahigkeit. Keramik hat eine gute Abriebbestandigkeit und hohe Bruchfestigkeit. Dadurch ist es
hervorragend geeignet fur Flachen mit intensiver Nutzung. Da es ein vollstandig naturliches Material ist, kann
die Oberflache in Struktur und Farbe je nach Serie variieren. Dadurch ist jede einzelne Platte ein Unikat.

Gebrauch

Die Platten kbnnen unbehandelt, so wie sie aus dem Ofen kommen, verwendet werden. Die Oberflache ist
nicht pords. Es kdnnen sich daher keine Keime einnisten oder entwickeln und auch

nicht durch direkten Kontakt mit Lebensmitteln Ubertragen werden. Das Material kann nicht von
gebrauchlichen Hausmitteln wie Kaffee, Tee, oL, Essig, Zitronensaure, Wein, Losungs- und

Waschmittel, Hydroxid, etc. angegriffen werden. Das Material besitzt eine hohe mechanische Festigkeit und ist
widerstandsfahig gegen hohe Belastungen. Es ist aber verbunden mit einer

eingeschrankten Schlagzahigkeit wie alle Keramikprodukte, Glas oder Natursteine.

Keramikplatten sind nicht gemacht, um grosse Gewichte zu tragen. Zwar handelt es sich hierbei um sehr harte
und daher sehr unempfindliche Oberflachen. Allerdings ist jedes harte Material auch spréde. Daher darf unter
keinem Umstand auf die Abdeckung gestanden, gesessen oder gekniet werden. Auch mussen grosse
Belastungen, jegliche Spannung im Material oder Durchbiegung der Platte vermieden werden. Anderenfalls
kann es zu Rissbildung oder Bruch der Arbeitsplatte kommen. NAKU Steinhandel AG ubernimmt far
unsachgemass benutzte und Uberlastete Arbeitsplatten keine Gewahrleistung.

Heisse und schwere Pfannen

Keramik besitzt eine hohe Temperaturbestandigkeit da es weder organische Materialien noch Kunststoffe
enthalt. Beim Einfluss extremer Hitze, wie bei Topfen und Pfannen direkt vom Herd,

ist zwingend ein Untersetzter zu verwenden. Durch punktuell extreme Temperaturen kdbnnen Spannungsrisse
als Folgeschaden nicht ausgeschlossen werden.

Rustbrett
Keramik besitzt eine hohe Resistenz gegen Verkratzen. Trotzdem empfehlen wir zum Schneiden von
Lebensmitteln, ein Rustbrett zu verwenden, auch Ihrem Messer (wird stumpf) zuliebe.

Reinigung und Pflege

Trotz allen positiven Eigenschaften ist die Oberflache von Keramik nicht selbstreinigend. Es werden keine
besonderen Pflege noch Spezialprodukte benotigt. Am einfachsten ist es, den frischen Fleck mit einem
feuchten Microfasertuch, eventuell unter Beihilfe von Spulmittel, wegzuwischen. Fetthaltige Verschmutzungen
konnen mit handelsublichen Produkten wie zum Beispiel Kichenreiniger mit Soda der Migros oder Glasreiniger
mit Alkohol entfernt werden.

Bei eingetrockneten Verschmutzungen kénnen die oben genannten Reinigungsmittel eingesetzt wer-

den. Diese sollten in Verbindung mit einem nicht kratzenden Reinigungsschwamm (blau) verwendet werden.
Dabei ist zu beachten, dass die Reinigung mit leichtem Druck grossflachig, in kreisenden Bewegungen
durchgefuhrt wird. In besonders hartnadckigen Fallen kann auch Essigreiniger, Spiritus oder Aceton verwendet
werden, wobei die Oberflache umgehend mit klarem Wasser zu spulen ist. Der Kontakt mit starken Scheuer-
oder Bleichmittel, Batteriesauren, Textmarkern, Fluorwasserstoffsauren, Natronlaugen, etc. sollte vermieden
werden.



