ARTYKUL PROMOCYJNY

Niech zyje, zyje nam - czyli jak utrzyma¢
zmywarke gastronomiczng w dobrej kondy

Zmywarka to bohaterka kazdego lokalu, niezaleznie od jego wielkosci i serwowanego menu. To jedno z najwazniejszych

urzadzefy, ktére nie tylko przyspiesza realizacje zaméwier i odciaza pracownikéw, ale réwniez zapewnia personelowi

wiekszy komfort codziennej pracy.

ezeli jednak nie trzeba przekonywac Cie, ze dzieki zmywarce Twoj

biznes nabierze nowej jakosci, a na zapleczu lokalu styszysz kojacy
szum pracujgcej maszyny, czas dowiedziec sie jak o nig dbac, by stuzyta
jak najdtuzej, nie generujac zbednych kosztéw. Dzieki temu biznes
bedzie sie rozwijat w niezaktéconym tempie, a Ty zyskasz czas na przy-
jemniejsze rzeczy, niz przekonywanie pracownikéw, ze reczne mycie
naczyn jeszcze nikomu nie zaszkodzito. W tym artykule przedstawimy
kilka sposobdw, ktére pomoga utrzymac zmywarke w dobrej kondydji
i przedtuza jej zywotnosc.

1. Czysty zysk: regularne czyszczenie filtra i dyszy zmywarki

Filtry i dysze sg jednymi z najwazniejszych elementéw zmywarki. Filtry
maj3 za zadanie zatrzymywac resztki jedzenia i inne zanieczyszczenia,
ktére mogg zaktdcac proces mycia. Gromadzace sie nieczystosci moga
prowadzi¢ do blokad w systemie rur i dysz, co skutkuje stabym prze-
ptywem wody. Dodatkowo czyste filtry i dysze zmywarki pozwalaja na
lepsze rozprowadzanie wody, detergentdw i innych Srodkéw czyszczacych,
a to oznacza lepsze mycie naczyn oraz oszczedno$¢ czasu i pieniedzy.
Podsumowujac: regularne czyszczenie filtréw i dysz jest kluczowe dla
zapewnienia odpowiedniego funkcjonowania urzadzenia. W przypadku in-
tensywnego uzytkowania zmywarki, filtry nalezy czysci¢ nawet co 1-2 dni.

2. Nie za ciepta, nie za zimna, lecz w sam raz: odpowiednia
temperatura wody

Wiasciwa temperatura wody w zmywarce jest bardzo wazna—ma wptyw
na skutecznos¢ procesu mycia naczyn oraz na efektywnos¢ i trwatos¢ zmy-
warki. Woda o wysokiej temperaturze pomaga w skutecznym usuwaniu
ttuszczu, brudu i innych trudnych zabrudzen. Dzieki wysokiej temperaturze
naczynia s3 doktadnie czyszczone i dezynfekowane. Dodatkowo goraca woda
umozliwia skuteczniejsze dziatanie detergentdw, a to pozwala nazmniejsze-
nie ilosci stosowanych $rodkéw czyszczacych, a tym samym oszczedno$¢
pieniedzy. Z kolei zbyt niska temperatura wody moze stac sie przyczyna osa-
dzania kamienia i zanieczyszczen wewngtrz zmywarki, a to moze prowadzic
do awarii lub zmniejszenia trwatosci poszczegblnych czesci.

Reasumujac: odpowiednia temperatura wody w zmywarce jest kluczo-
wa dla skutecznosci procesu mycia, oszczednosci srodkéw czyszczacych,
trwatosci zmywarki i zapewnienia bezpieczenstwa podczas korzystania.
Warto wiec dba¢ o odpowiednig temperature i regularnie sprawdzac
jej ustawienia. Nie martw sie, jezeli nie jeste$ pewien ustawien swojej
zmywarki: niezaleznie od tego, czy zakupites maszyne, czy jg dzierzawisz
za pomoca wynajmijzmywarke.pl, eksperci marki chetnie Ci doradza, nie
tylko w kwestiach ustawien temperatury.

3. Uzywaj odpowiednich detergentow

Dobra chemia to must have, ale bez obaw: nie musisz uzywac tylko
tych nalezacych do tej samej marki, co Twoja zmywarka. Jezeli masz
watpliwos¢, po prostu zapytaj specjalistow, np. poprzez kontakt z win-
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terhalter.pl — trafisz na ekspertéw w dziedzinie zmywania przemysto-
wego. Wtasciwy dobdr detergentdw ma oczywiscie wptyw na trwatosé
zmywarki, bo uzywanie zbyt mocnych srodkéw moze prowadzi¢ do
uszkodzen, a zbyt stabych nie zapewni¢ odpowiedniego czyszczenia.
Dlatego warto wybierac¢ detergenty przeznaczone do Twojego typu
zmywarki i stosowac je zgodnie z instrukcjg producenta.

4, Przeznaczenie ma znaczenie

W sieci mozna znalez¢ liczne przepisy kulinarne na potrawy przyrza-
dzone w zmywarce (tak wtasnie!), poczawszy od ryby, skoficzywszy na
serniku. Ludzkosci znane s3 tez przypadki czyszczenia w zmywarkach
butéw czy rakiet tenisowych. Nie rébcie tego! To kwestia bezpieczerstwa.
Nalezy korzysta¢ z maszyny zgodnie z jej przeznaczeniem, by uniknac
ryzyka uszkodzenia. Dobre zmywarki gastronomiczne zostaty zaprojek-
towane z mys$la o dtugotrwatym uzytkowaniu, ale pod warunkiem wyko-
rzystywania zgodnie z ich przeznaczeniem.

Podsumowujac: korzystanie ze zmywarki zgodnie z jej przeznacze-
niem jest kluczowe dla bezpieczenstwa, skutecznosci i trwatosci urza-
dzenia. Dlatego wazne jest, aby zapoznac sie z instrukcja obstugi przed
rozpoczeciem korzystania ze zmywarki i stosowac sie do jej zalecen,
a w razie pytan lub watpliwosci zasiegnac porady u spedjalisty.

5. Regularne przeglady i konserwacja

Regularne przeglady zmywarki przez wykwalifikowany personel tech-
niczny to klucz do utrzymania jej w dobrym stanie. Dodatkowo mozesz
sam raz na trzy miesigce samodzielnie weryfikowac filtry, ustawienia
temperatury, czy poziom zadowolenia z detergentdw. Zawczasu wpisz
daty przegladéw w swoim kalendarzu lub aplikadji, z ktorej korzystasz,
a na pewno Ci nie umkng i szyblko wejda w nawyk.

Jezeli masz pytania, watpliwosci lub chciataby$ poznac wiecej sposo-
bow na optymalne uzytkowanie zmywarek gastronomicznych, skontaktuj
sie z ekspertami w zakresie zmywania. Doradcy marki Winterhalter s3
gotowi udzieli¢ porad i praktycznej pomocy: winterhalter.pl
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