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Gebrauchs- & Pflegeanleitung für
Arbeitsplatten aus Keramik

Großformatige Keramikplatten können mit sehr aufwändiger Technologie mit verschiedenen Optiken, unifarbig,
gewölkt, marmoriert, poliert, matt oder rau bis 320 cm Länge hergestellt werden.
Bei über 1000°C werden Ton, Quarz, Feldspat und Mineraloxyde gebrannt. Produktionsbedingt sind
Erhebungen, Vertiefungen, andersfarbige Wolkungen und Punkte unvermeidbar.
Es ergeben sich hygienische Oberflächen, die sehr pflegeleicht und resistent gegen Säuren, Lösungsmittel,
Laugen, Öle, Wein, Essig und ähnliches sind.
Aufgrund der Härte eignet sich das Material für Küchenarbeitsplatten, Beläge für Bäder, Treppen, Böden,
Terrassen und vieles mehr. Polierte Oberflächen sind naturgemäß empfindlicher - zum Schutz können
Schneidebretter, Unterlagen, oder ähnliches verwendet werden.

Trotz aller positiven Eigenschaften ist die Oberfläche von Keramik nicht selbstreinigend.
Es werden keine besonderen Pflege- oder Spezialprodukte benötigt. Am einfachsten ist es, frische
Verschmutzungen mit einem feuchten Microfasertuch, eventuell unter Beihilfe von küchenüblichen
Neutralreinigern, wegzuwischen. Fetthaltige Verschmutzungen können mit handelsüblichen, fettlösenden
Produkten entfernt werden. Bei eingetrockneten oder hartnäckigen Verschmutzungen empfehlen wir
Grundreiniger von Lithofin. In besonders hartnäckigen Fällen kann auch Essigreiniger, Spiritus oder Aceton
benützt werden, wobei die Oberfläche umgehend mit klarem Wasser nachzuspülen ist. Chemikalien stellen für
Feinsteinzeug in der Regel keine Gefahr dar. Der Kontakt mit starken Scheuer- oder Bleichmitteln, Batteriesäuren,
Textmarkern, Natronlaugen, Fluorwasserstoffsäuren etc. sollte vermieden werden.

Handelsübliche Spülmittel hinterlassen schlierige Rückstände.
Nach jedem Einsatz von Reinigern, die Platte unbedingt gründlich mit viel klarem Wasser nachwaschen, damit
alle gelösten Verunreinigungen und Reiniger abgewaschen werden. So erhalten Sie eine hygienisch saubere
Oberfläche

Keramik hat eine hohe mechanische Festigkeit. Es ist hart, spröde und wärmebeständig mit eingeschränkter
Schlagzähigkeit. Schläge und Stöße insbesondere an Kanten sollten vermieden werden. Für entstehende
Schäden durch unsachgemäße Benutzung der Arbeitsplatte, wie z.B. darauf stehen, knien, abstützen und
ähnliche nicht küchentypische Belastung, auch punktuelle Hitze z.B. durch heiße Töpfe, führen zu punktueller
Ausdehnung und Spannungen und damit zu Rissen. Hier übernehmen wir keine Gewährleistung.

Sie haben eine gute Wahl getroffen. Ihre Platte gehört in diesem Bereich zu
den besten Produkten am Markt. Gern beraten wir Sie weiterhin. Wir
wünschen Ihnen viel Freude bei der Benutzung.
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