C H O B O I Chobot, 10.09.2012

WNETRZA

Eksploatacja i konserwacja blatow kuchennych

z laminatu HPL
EKSPLOATACTA.:

Blat kuchenny jest najbardziej eksploatowana czescia kuchni i dlatego materiaty z jakiego
jest wykonany (ptyta widérowa oklejona laminatem HPL) charakteryzuja sie¢ duza
odpornoscia na uszkodzenia mechaniczne, wysoka temperature i promieniowanie UV
(Uwaga: w przypadku blatéw o strukturze potyskowej i glebokiego matu moze wystepowac
obnizona odpornos¢ mechaniczna powierzchni na zarysowania i $rodki chemiczne).

Pomimo tego blaty nie sg niezniszczalne.

Nastepujace czynniki moga doprowadzi¢ do nieodwracalnego zniszczenia blatu:

o dlugotrwaly kontakt z woda. Nasze blaty posiadaja zabezpieczenia przeciwwilgociowe,
niemniej jednak dlugotrwaty kontakt z woda moze doprowadzi¢ do zniszczenia blatu (woda

dostajaca sie przez mikroszczeliny moze spowodowaé ,spuchniecie” blatu). Szczegdlnie
narazone na dzialanie wody sa miejsca taczenia blatéw oraz miejsca taczenn blatu ze
zlewozmywakiem/umywalka oraz bateria, dlatego tez nalezy ograniczy¢ do minimum kontakt
tych miejsc z woda.

e kontakt z wysoka temperaturg. W wigkszosci przypadkéw kontakt z wysoka
temperaturg nie powinien spowodowac uszkodzen powierzchni blatu. Nalezy jednak
bezwzglednie unika¢ stawiania wyjetych z piekarnika lub zdjetych z kuchenki goracych
naczyn kuchennych bezposrednio na powierzchnie blatu. Nalezy w takim przypadku uzywac
odpowiednich podkiadek, np. korkowych.

e metalowe noze lub inne ostre narzedzia. Uzywanie nozy i innych ostry narzedzi
bezposrednio na powierzchni blatu moze spowodowac jego zniszczenie. Nalezy koniecznie
uzywac podkiadek lub desek do krojenia.

e niektére srodki chemiczne i spozywecze. Blaty postforming odporne sa na wiekszo$¢
uzywanych w domu $rodkéw chemicznych, alkohol i kosmetyki. Niektore srodki chemiczne
moga jednak spowodowac zniszczenie i/lub przebarwienia powierzchni blatu. Jesli na blat
rozleja sie nastepujace srodki: barwniki, chemikalia (§rodki do czyszczenia toalet, wybielacze

itp.), sok z burakow, skoncentrowane soki owocowe nalezy bezzwlocznie usunac je i
wyczysci¢ doktadnie powierzchnie blatu.

Warunki eksploataciji.

Dopuszczalna wilgotnos¢ pomieszczenia w ktorym blaty moga by¢
eksploatowane to min. 40%, max. 60%, a temperatura pomieszczenie nie
moze przekracza¢ +40 stopni C i spas¢ ponizej +10 stopni C.



CZYSZCZENIE BLATOW:

o Wiekszos¢ typowych zabrudzen moze by¢ z powodzeniem usunigeta sucha lub
wilgotng szmatka lub papierowym recznikiem. Mozna stosowac takze ptyn do mycia
naczyn i nie rysujace mleczka do czyszczenia. Nalezy unikac¢ proszkow do czyszczenia
ze wzgledu na mozliwos¢ zarysowania powierzchni blatu. Zawsze po uzyciu srodkow
chemicznych nalezy powierzchnie blatu zmy¢ czysta woda i wytrzec¢ do sucha.

UWAGA!

Uszkodzenia blatow powstale w wyniku nie przestrzegania powyzszych zalecen beda
traktowane jako powstale z winy kupujacego/uzytkownika i nie beda mogly by¢
przedmiotem reklamacji.



