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Besteckinformation und Pflegeanleitung

Hinweise zu den Materialien

1. Edelstahl 18/10

Fir die meisten unserer Bestecke verwenden wir
Edelstahl 18,/ 10. Diese Zahl steht fur die hochwer-
tige Legierung aus 18 % Chrom, 10 % Nickel, 71 %
Feineisen und 1 % Kohlenstoff.

MNeben threm edlen Aussehen bieten Edelstahl-Be-
stecke eine ganze Reihe von praktischen Vorziigen.

Die wichtigsten Vorziige:
- Sie sind rostfrel - wegen ihres hohen Chromanteils

- Sie sind bestandig gegen Speisesauren -
dafir sorgt der Nickel-Anteil.

- Sie sind hygienisch, geschmacksneutral und lassen
sich problemlos in der Spillmaschine reinigen.

2. 18 % Chromstahl

Eine preisgunstige Alternative zum 18/ 10 Edelstahl-
besteck ist das Chromstahlbesteck.

Es besteht zu 18 % aus Chrom, 81 % Feineisen und
1 % Kohlenstoff.

Es eignet sich speziell fur Kantinen und Cafeterias,
d. h. im Besonderen flir Groverpfleger.

Chromstahlbesteck ist magnetisch und deshalb fir
magnetische FlieBbandabhebung geeignet.

Es ist stahil, kratz- und abriebfest.

Allerdings ist es anfélliger fir Fleckenbildung, d. h.
bei besonders kalkhaltigem Wasser raten wir von
Chromstahlbesteck ab. Weiterhin muss besonders
auf einwandfreie Trocknung nach dem Spiilvorgang
geachtet werden.

3. 60 bzw. 90 Gramm versilbert

Wie der Begriff schon sagt:
versilberte solex Bestecke tragen eine Silberschicht
auf einer Grundlage aus 18/ 10 Edelstahl.

Die Versilberung erfolgt in mehreren, aufwendigen Ar-
beitsgangen im galvanischen Bad, wobei sich eine Fein-
silberschicht unlésbar mit dem Grundmetall verbindet.

Alle Besteckteile sind mit 60 oder S0 g Versilberung
erhaltlich.

Allgemeine Hinweise

Chromnickelstahl 18/10 wird seit Jahren weltwelt zur
Fertigung hochwertiger Bestecke verwendet, da dieses
Material Anforderungen erfiillt, die man speziell an die
gehobene Besteckqualitat stellt.

Ein solches Besteck solite auch nach langerem Gebrauch
noch optisch in Ordnung sein, das heilt ohne Rostflecken,
ohne matte Stellen und ohne Verfarbungen.

Aber: Bei nicht sachgemaBem Spilen in der
Spulmaschine kann es zu Problemen kommen...

Es kbnnen Verfarbungen auftreten, wobei es sich meist
um einfache Wasserflecken handelt, die mit einem Tuch
wegpoliert werden kénnen. Bei hartnackigen Fallen kann

man auch ein Pflegemittel zu Hilfe nehmen.

Etwas problematischer ist das Auftreten des so genannten
Flugrostes. Winzige Rostpartikel von Topfen und Pfannen,
defekten Geschirrkorben oder aus dem Leitungsnetz
setzen sich bevorzugt auf Messerklingen fest und sind
zunachst als Rostfleck sichtbar. Auch diese Flecken sollte
man sofort mit einem Pflegemittel entfernen, um einer
weiteren Ausbreitung vorzubeugen.

Weit gefahrlicher als Verfarbungen ist der LochfraB:
Punktformige Angriffe (Rost), die sich in den Stahl einfres-
sen und auch durch Wischen und Scheuern nicht mehr
zu beseitigen sind.

Untersuchungen haben ergeben, dass Rost haufig auf
einen zu hohen Chloridgehalt im Trinkwasser zuruckzu-
fihren ist, verstarkt durch Salz aus Speiseresten baw.
Klarspllmitteln. Vielfach steigt auch der Kochsalzpegel
dadurch an, dass ein vorgeschalteter oder eingebauter
Wasserentharter nicht einwandfrei arbeitet oder die Ge-
brauchsanweisung fur das Regenerieren des Entharters
nicht richtig befolgt wurde. Ebenso greifen Speisesauren
(aus Salatsaucen, Senf, Marinaden oder auch Obstspei-
sen) das Besteck an.
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Pflegehinweise

Obwohl nun Chromnickelstahl an sich rost- und saurefest
Ist, bleiben auch hochwertige Bestecke nur dann einwand-
frei, wenn Sie folgende Reinigungs- und Pflegehinweise
beachten:

%

Grundsatzlich sollten alle Bestecke gleich nach dem
Gebrauch gereinigt werden. Ein benutztes Besteck
nicht mit anhaftenden Speiseresten liegenlassen, son-
dern, falls nicht gleich gespiilt wird, kurz mit heiBem
Wasser absplilen.

Mach dem Reinigen in der Spulmaschine die Teile
grundlich abtrocknen, besonders die Messerklingen.

Der Grund: Wie oben beschrieben, sind in den Spei-
seresten Sauren enthalten, die, wenn sie langer
auf Chromnickelstahl einwirken oder antrocknen, zu
Flecken oder sogar zu Lochfrald fihren. Besonders
betroffen hiervon sind die Messerklingen, die aus
Hartungsgrinden immer aus Chromstahl gefertigt
sind |gleich welches Fabrikat bzw. Modell).

Die schonendste Reinigung fir Bestecke ist immer
noch das Spulen mit der Hand.

Die Besteckteile werden meist sofort nach dem
Gebrauch gespilt und abgetrocknet, Speisereste
werden rasch entfernt und auch der eigentliche
Spulvorgang ist kurz und bedarf keiner aggressiven
Mittel. Natirlich ist diese Lisung praxisfern.

Wichtige Tipps fiir das Spiilen
in der Maschine

Stellen Sie die Besteckteile immer mit dem Griff nach
unten und den Gebrauchsteilen nach oben in die
Besteckkorbe. Der verunreinigte Teil der Bestecke
kann so vom Wasserstrahl besser erreicht werden.

Raumen Sie die Besteckteile nie sortiert in den
Besteckkorb, sondern mischen Sie die Teile. Denn
gleichformige Besteckteile, wie Ldffel, die sich leicht
ineinander flugen, erschweren die Reinigung. Der
Wasserstrahl kann die verunreinigten Stellen nicht
gut erreichen.

Die Einstellung der Spilmaschine, die richtige Do-
sierung des Spulmittels und des Klarspulers, ebenso
wie die Wahl des geeigneten Regeneriersalzes sind
eine entscheidende Grundlage bei der professionellen

Reinigung Ihres Besteckes. Lassen Sie sich von einem
Fachmann beraten! Dieser ist in der Regel in der
Lage, Hartegrad und Eisengehalt des Wassers zu
ermitteln.

4. Vermeiden Sie Kondenswasser nach dem Spulvor-
gang, indem Sie spatestens nach 10 Minuten die Tur
lhrer Spulmaschine 6ffnen oder das Besteck gleich
nach dem Spilen aus der Maschine nehmen und
abtrocknen. Ist die Maschine mit Frischlufttrocknung
ausgestattet, dann ist dies nicht notwendig. Denken
Sie bitte daran: Auch Kondenswasser kann zur Fleck-
enbildung fihren, da im Wasserdampf und in der feuch-
ten Atmosphare der Maschine noch Restpartikel
der doch relativ aggressiven Spulmittel enthalten sind
und sich auf den Besteckteilen ablagern. Auch der
Chloridgehalt des Wassers [regional unterschiedlich]
kann diese Fleckenbildung hervorrufen.

0. opulen Sie das Besteck moglichst umgehend nach
Gebrauch: das heiflt, sammeln Sie es auch im
Geschirrspiler nicht an.

6. MNiemals Bestecke aus Chromstahl 18,70 oder Chrom-
nickelstahl 18/10 mit versilberten Besteckteilen in
der Spllmaschine mischen. Unterschiedliche Metalle
kénnen in Verbindung mit Geschirrspulmitteln zu che-
mischen Reaktionen flihren.

7. Weiterhin soliten auch Chromstahl- und Chromnickel-
stahl-Bestecke nicht in Berihrung kommen, da durch
die unterschiedlichen Materialien chemische Reaktio-
nen blaue ,Spulflecken” erzeugen, die nur schwer zu
entfernen sind. D. h. Messer [aus Chromstahl) und
andere Chromnickelstahl-Besteckteile sollten Sie nicht
in ein Spulabteil geben.

Behandlung von
Oberflachenveranderungen

1. Bel leichter Fleckenbildung geniigt meist schon das
Eintauchen in eine Zitronensaureltsung.

2. Bei hartnackiger Fleckenbildung verwenden Sie bitte
ein Pflegemittel.

3. Haben sich Verfarbungen gebildet [Regenbogenschat-
tierungen] , entfernen Sie diese am besten mit Wiener
Kalk oder einem Besteck-Pflegemittel.

4. Flugrost sofort entfernen!
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