Если Вы хотите, чтобы нейтральное оборудование нашей фирмы всегда радовало Вас внешним видом и долговечностью внимательно изучите и соблюдайте  эти простые рекомендации
Инструкции по эксплуатации оборудования из нержавеющей стали
Изделия соответствуют требованиям нормативных документов и сертифицированы в соответствии с системой сертификации ГОСТ Р.

Прежде чем начать пользоваться изделием, рабочие поверхности следует вымыть горячей мыльной водой, после чего ополоснуть чистой водой и вытереть насухо. 

Если поверхности изделий из нержавеющей стали защищены специальной клейкой пленкой ее предварительно необходимо аккуратно снять. При этом имейте ввиду, что режущие инструменты из стали могут оставить царапины на поверхности изделия. 

. Следует избегать попадания на поверхность изделий цемента, строительных растворов, солей, прочих загрязнений, а также контакта с другими металлами и сплавами. Также следует избегать применения чистящих средств на основе кислот и щелочей. Все эти факторы увеличивают риск коррозии изделий.

Нельзя проводить ремонт в помещениях, где установлены или складируются изделия из нержавеющей стали. При строительных работах металлическая пыль от резки арматуры или прочих стальных конструкций попадет на нержавеющую поверхность и приклеивается к ней, что ведет к точечным источникам коррозии (ржавчины), удалить которые с изделия можно лишь при помощи мелкого (специального для нержавейки) абразива. 
При работе стальными ножами и другими твердыми предметами непосредственно на столешнице возможно появление царапин. Во время разделки мяса или мороженной рыбы при сильных ударах ножом поверхность столешницы может быть повреждена насквозь. Используйте в таких случаях разделочные доски

Мыть изделия и вытирать их насухо рекомендуется сразу после использования, не допуская засыхания грязи и остатков пищи. Имейте в виду, что в водопроводной воде содержится определенное количество металлических частиц, поэтому при свободном высыхании подтеков воды, на нержавеющей поверхности может появляться налет желтоватого цвета, который может быть удален моющими средствами. 

Нейтральное оборудование из нержавеющей стали AISI 430 требуют более тщательного и внимательного ухода, чем изделия из стали AISI 304. Глубокие царапины стали AISI 430 могут быть подвержены коррозии. Если вы хотите, чтобы изделия служили вам долго, ухаживайте за ними ежедневно! 
С целью предотвращения процессов электрохимической коррозии, связанной с возможным воздействием электромагнитных поле и возникновением блуждающих токов, изделия желательно заземлять.

Уход за оборудованием заключается в ежедневной влажной уборке с использованием неагрессивных и не содержащих твердых абразивных веществ моющих средств. После окончания уборки изделие следует ополоснуть и насухо протереть. 

Рекомендации по уходу за оборудованием из нержавеющей стали

Чистить изделия рекомендуется непосредственно после использования. 

Не следует использовать твердые мелкозернистые абразивные вещества, жесткие губки, щетки и другие предметы, способные поцарапать поверхность. 

Минеральные вещества, содержащиеся в воде, могут привести к образованию налета. Он устраняется специальными средствами.

Средства, используемые для ухода за нейтральным оборудованием по содержанию кислот, щелочей, хлора, солей должны соответствовать требованиям СанПиН, СНиП и ГОСТ. Уровень рН должен находиться в пределах 7,2 – 7,6. При превышении уровня рН возможно выпадение в осадок солей кальция, что приводит к образованию налета. При значениях рН ниже 7,0 даже вода имеет высокую коррозионную активность, что также негативно сказывается на состоянии изделий из нержавеющей стали.

Для мытья и чистки изделий лучше пользоваться средствами, предназначенными специально для нержавеющей стали. Недопустимо применять чистящие и дезинфицирующие средства, содержащие в составе хлор, твердые абразивные вещества, кислоты и соду. 

Используйте мягкие салфетки и кусочки ткани, а также специальные составы и нейтральные моющие средства, не содержащие в своем составе запрещенных в уходе за нержавеющей сталью веществ. 

Давние загрязнения, успевшие затвердеть, следует сначала размочить. Жир легко отмывается теплой водой и специальным средством по уходу за нержавеющей сталью. 

Изделия из нержавеющей стали не должны храниться и транспортироваться рядом с химическими реактивами. 

В случае нарушения требований данных рекомендаций по эксплуатации и уходу за изделиями из нержавеющей стали, изготовитель не несет ответственности за потерю ими внешнего вида, качеств и свойств, необходимых для полноценной эксплуатации. 

Рекомендации по уходу за жироулавливающими фильтрами из нержавеющей стали

На жироулавливающих фильтрах вытяжных зонтов накапливается большое количество жира, а также продуктов горения и переработки. Поэтому их чистка проводится не реже 200-250 часов работы, но не менее 1 раза в 3 месяца и имеет свои особенности.
Ручная мойка: 
Приготовить горячую воду, растворить в ней моющее средство для посуды, замочить фильтр на 1 час. Затем промыть в горячей воде с помощью щетки.

Во избежание появления дефектов поверхностей и пятен не стоит применять для мытья чистящие порошки и кремы, составы для удаления накипи, спреи для грилей и духовок, кальцинированную соду. Прополоскать. Высушить, уложив горизонтально на полотенце.

Мойка в посудомоечной машине: 
Настройки: программа интенсивная, температура воды до 65 ºС. Одновременное мытье посуды и других предметов нежелательно.

Кассеты укладываются в нижний короб посудомойки вертикально, чтобы загрязнения свободно стекали вниз. При установке нужно обратить внимание на то, чтобы фильтр не мешал движению коромысла.

По завершении цикла фильтр будет сухим, и его можно сразу вернуть на место.

Полезные советы при заказе нейтрального оборудования
Потребитель имеет привычку экономить на всем. И несмотря на совет производителя выбирает для изготовления своего нейтрального оборудования более дешевую нержавеющую сталь. Как известно, нержавеющая сталь марки AISI 430 существенно дешевле, чем AISI 304. Высокая стоимость стали AISI 304 обусловлена ввиду присутствия в составе стратегически важного и очень дорогостоящего никеля. 

Обе стали с разрешены к применению и с успехом используются при производстве нейтрального оборудования для организаций общественного питания, но область применения этих сталей различна.

Сталь марки AISI 430 (аналог отечественной марки 12Х17) – незакаливаемая нержавеющая ферритовая сталь. Однако, несмотря на свое «нержавеющее название», данная марка стали не имеет в своей структуре легирующей добавки никеля, что делает ее хотя и дешевой, но как правило непригодной для изготовления емкостей и баков. Не только сварные швы, но и  любые механические повреждения поверхности практически сразу становятся активными очагами коррозии в водной среде, а также в растворах большинства кислот, солей и щелочей. Исключением является азотная кислота, с которой эта сталь не реагирует.

Кроме того сталь этой марки является достаточно упругой, что может привести к разрушению сварного шва вне зависимости от среды, при создании внутренних или внешних напряжений или деформации металлоконструкции.

Сталь марки AISI 430 с успехом используется для «бюджетных вариантов» кухонного оборудования и при соблюдении рекомендаций производителя по уходу за изделиями из нержавеющей стали прослужит долго и не потеряет своего внешнего вида.

Сталь марки AISI 304 (аналог отечественной марки 08Х18Н10) – аустенитная коррозионностойкая жаропрочная сталь - лишена большинства недостатков присущих стали AISI 430. 

А вот дымоходы, вытяжные зонты, мангалы будут лучше себя чувствовать, если их выполнить из 430-й нержавейки, т.к. она, по сравнению с 304-й, меньше деформируется при нагревании, а жаропрочность у них одинаковая ввиду почти равного количества хрома в составе. Нагревание в процессе эксплуатации наоборот улучшает свойства этой стали.

В любом случае решение о выборе стали для изготовления необходимого нейтрального оборудования остается за покупателем. Вопрос цены и качества может решить только он.
Обида  от  плохого  качества  остается  гораздо  дольше

чем  короткая  радость  от  низкой  цены.

