Edelstahl 18/10

X5CrMi1810
Werkstoff 1.4301
Alsl 304
Schwedenstahl

Eigenschaften

Der Standard in der Kiiche !

Edelstahl 18/10 ist rostfrei und langlebig.

Zur optimalen Warmeverteilung werden Edelstahl-Kochtdpfe mit Aluminium-Kompensbiden ausgestattet
[2andwich-Boden: Edelstahl-Aluminium-Edelstahl). Sie ermoglichen optimal energiesparendes Kachen.

Edelstahl 18/10 ist absolut hygienisch, geschmacdks- und geruchsneutral, lebensmittelecht und gut recycelbar.

Edelstahl 18/10 ist optimal geeignet fur die professionelle Kiche, nicht nur als Arbeitspeschirr sondern auch zur
Aufbewahrung von Speisen. Es ist aber nicht resistent gegen dauerhaften Kentakt mit Chlor-lonen und S8uren (z. B.
Fochzalz und Frucht=duren). daher bitte die Pflegeanweisungen beachten. Das Material ist sterilisierbar und daher
auch in medizinischen Anwendungen unverzichtbar. Die Oberfliche 13sst sich vielfiltig mechanizch oder
elektrolytisch polieren.

Edelstahl 18/10 ist nicht magnetisch und sehr hitzefest. Weiterflilhrende Informationen finden Sie unter
wwwwedelstahl-rostfrei.de.

Pflege

Edelstahl 18/10 ist pflegeleicht und l&sst sich maschinell oder per Hand mit milden Spllmitteln spalen.
Ablagerungen von Kalk und Reinigerresten nach dem Spilen sind unbedingt zu entfernen. Eventueller Fremdrost
lasst sich mit Edelstahlreinigern {z.B. UNIPOLE), Kalkablagerungen mit sauren Produkten (z. B. Entkalkungsmittel)
leicht entfernen. Keinesfalls darf nicht-rostfreie 5tahlwolle u. 3. verwendet werden. Nach Erhitzung
Schockabkihlung vermeiden, damit sich der plane Topfboden nicht verzieht.

Rostfreie S5t3hle sind gegen duere chemische Einwirkungen nur so lange bestandig, wie die Oberflache metallisch
blank ist. Nur dann werhailt sich der rostfreie Stahl passiv, geht also keine Verbindungen mit anderen chemischen
Stoffen (wie etwa dem Sauerstoff beim Rosten) ein.

Bitte pflegen Sie den Stahl daher mit den handelsiblichen Reinigungsmitteln so, dass die Oberflache nicht
beschadigt wird.

1. Fremdrost

Diie passive Schutzschicht des rostfreien Stahls kann durch unedle Metallpartikel angegriffen werden, wenn diese
aufder Oberfliche des rostfreien Geschirrs haften bleiben. Die chemisch zehr aktiven Partikel kdnnen einen
Rostvorgang des im Ubrigen rostfreien Stahls einleiten. Vermeiden Sie deshalb, Stahl- oder Eisenpartikel
[insbesondere Stahlschwamme) mit rostfreiem 5Stahl in Berdhrung kommen zu lassen - z.B. auch in der
Spidlmaschine.

2 S3urebestandigkeit

Wenn rostfreier 5tahl mit S55uren in kaltem oder warmen Zustand in Berdhrung kemmt, kann die Oberfliche bei
der Qualitdt 1810 angegriffen werden. Daher muss in solchen Fallen stets eine Legierung mit einem Zusatz von
Maolybdan gewahlt werden. Wir bitten Sie, uns den Verwendungszweck fir die Artikel zu nennen, falls Zweifel
bestehen.

3. Sakzlésungen

5alz ist ein hochaktiver chemischer Stoff. Aus diesem Grund werden z. B. in Schlachtereien Pakelbehilter nur aus
rastfreiem Material mit Molybdanzusatz verwendet. Wenn 5Sie rostfreie Edelstahlbehalter fur Salzlasungen
einsetzen wollen, geben Sie uns bitte einen Hinweis zur Verwendungsart, damit wir lhnen ein geesignetes Material
empfehlen kdnnen.

Micht nur eine gesattigte Matriumchlorid-Ldsung greift die Oberfliche des Edelstahls an. Auch Salzkristalle, die auf
den Boden sinken und dort nicht-aufgelast haften bleiben kdnnen schaden. Bei erhéhten Temperaturen ist der
Angriff auf das rostfreie Material intensiver. Das Salz hinterlasst schwarze Flecken auf dem Boden (nicht an den
Seiten). Durch grindliches Reinigen und ggf. polieren der betroffenen Stellen |3sst sich die Oberfliche langlebig
erhalten.



