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stailess steel is one of the most resisilient 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

         Stainless steel is one of the most resilient materials 

available for wide range of household and industrial user. 

Stainless steel sink are made from nickel bearing stainless 

steel. The mellow stain surface is compatible with decor 

and color scheme. It is Timeless and elegant, and like fine 

silver, its beautiful finish become lovelier with user and 

age, its chromium film is responsible for It resistance to 

rust and tarnish, and wish proper care. This film can 

provide protection for many years. The integrity of the film 

can be damaged by dirt and other contaminants 

however, stainless steel must be kept clean. A quality 

stainless steel sink with proper care and maintenance. Will 

give you a lifetime service 

        Stainless steel is easy to clean. Washing with soap or 

mild detergent and warm water followed by clean water 

rinse is usually quite adequate for domestic and 

architectural equipment. An enhanced appearance will  be 

achieved if the cleaned is finally wiped dry. Specific 

methods of cleaning are as is below table. 

Chlorides: 

Today chlorides are found in most soap, detergents, 

bleached and cleansers, it can be aggressive to stainless 

steel; however, chlorides are very water-soluble; therefore, 

through rising of your sink after each user to remove  any 

chlorine residue and a weekly scouring is all that is 

required to keep your sink looking bright and shiny. 

Scratched: 

Like many metallic surfaces, your stainless-steel sink will 

scratch. These are merely usage scratches and over time 

will blend into the overall finish of your sink. 

 

Water Quality: 

The quality of your water can affect your sink’s 

appearance. If your water has high iron content, a brown 

surface satin can form on sink giving the appearance of 

rust. Additionally, in area with high concentration of 

materials or with over softened water. A white film may 

develop on the sink. To combat these problems, we 

suggest that the sink be towel dried after use and again on 

weekly basis, the sink should be cleaned. 

Food: 

Heavy salt concentration or food containing high levels of 

salt should not be allowed to dry on the sink surface. Rinse 

your sink thoroughly after use. 

 

Cutting: 

Your sink is designed to serve as many things but should 

not be used as a cutting board or chopping block. This 

type of use will lead to deep scratches in the sink finish  

 

 

 

 

 

 

         สแตนเลสสสตลี เป็นวัตถทุีม่คีวาสยดืหยุน่ เหมาะสมกับการใช ้

งานที่หลากหลายทัง้ทางดา้นครัวเรือนและอตุสาหกรรม อ่างลา้งจาน 

สแตนเลสที่ท ามาจากส่วนประกอบของนิเกลิ เขา้กับการตกแต่งกับ

พืน้ผวิหลากหลายโทนสีและรปูแบบ สวยงามและคงทน ดคูลา้ยสเีงิน 

สวยงามและคงทนตอ่การใชง้าน 

ฟีลม์โครเมีย่ม มหีนา้ทีต่า้นทานการเกดิสนมิไดน้านหลายปี การดแูลที่

เหมาะสม ซึง่ ความสมบรูณข์องฟีลม์อาจเสยีหายจากสิง่สกปรก และ

สารปนเป้ือนได ้อย่างไรก็ตามสแตนเลสตอ้งไดรั้บการบ ารุงรักษาท า

ความสะอาด คุณภาพของอ่างสแตนเลสขึน้อยู่กับการดูแลและการ

บ ารงุรักษาหลังจากการใชง้านดว้ย 

 

   ท าความสะอาดสแตนเลสดว้ยวิธีง่ายๆดว้ยการลา้งดว้ยสบู่หรือ

ผงซกัฟอกออ่นๆ และน ้าอุน่ ตามดว้ยการลา้งดว้ยน ้าสะอาดก็เพยีงพอ 

หากตอ้งการดแูลยิง่ขึน้ควรเช็ดใหแ้หง้หลังท าความสะอาด ซึง่วธิีท า

ความสะอาดดไูดต้ามตารางดา้นลา่ง  

 

 

คลอไรด ์: 

จะพบมากในสบู ่ผงซักฟอก สารฟอกขาว และน ้ายาท าความสะอาด

คลอไรด์มีฤทิ์รุนแรงต่อสแตนเลส อย่างไรก็ตามคลอไรด์สามารถ

ละลายน ้าไดด้ี ดังนั้นหลังจากท าความสะอาดขจัดคราบควรลา้งอา่ง

ลา้งจานของคณุเพือ่ขจัดสารคลอรนีตกคา้งและการขจัดสิง่สกปรกทุก

สัปดาหเ์พือ่ใหอ้า่งของคณุดสูดใสและเงางาม 

รอยขดีขว่น : 

เชน่เดยีวกับพืน้ผวิโลหะ อา่งสแตนเลสของคณุจะเกดิรอยขดีขว่น จาก

การใชง้านและเมื่อเวลาผ่านไปรอยขีดข่วนจะผสานกลมกลืนไปกับ

พืน้ผวิอา่ง 

 

คุณภาพน า้ : 

คุณภาพของน ้าที่ใชม้ีผลต่อลักษณะของอ่าง หากน ้ามีปริมาณธาตุ

เหล็กธาตเุหล็กสงูจะมคีราบสนี ้าตาล บนผวิอา่งสามารถท าใหเ้กดิสนมิ

ได ้นอกจากน้ีในพื้นที่ที่มีความเขม้ขน้ของแร่ธาตุสูง จะท าใหเ้กดิ

ปฎกิริยิาตอ่ฟีลม์ 

 

 

อาหาร: 

ควรลา้งอา่งลา้งจานใหส้ะอาดหลังใชง้านทกุครัง้ไมค่วรปลอ่ยใหเ้กลอื

หรืออาหารที่มีความเขม้ขน้ของเกลือในปรมิาณสูงแหง้บนพืน้ผวิอา่ง

ลา้งจาน  

 

การห ัน่: 

อ่างลา้งจานน้ีออกแบบมาเพื่อใหว้างสิง่ของต่างๆได ้ แต่ไม่ควรห่ัน

อาหารบนพื้นผวิแทนเขียงโดยตรงเพราะจะท าใหเ้กดิรอยขีดข่วนลกึ

บนผวิอา่งลา้งจาน 
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Maintenance & Care 
Routine Cleaning All finishes 

 
Soap or mild detergent and water (prefer warm) 

Sponge, Rinse with clean water, wipe dry it 

necessary, Follow polish lines. 

Fingerprints All finishes 
Soap and warm water or organic solvent (e.g. 

acetone, alcohol 

Use rag, sponge or fiber brush (soft nylon or 

natural bristle. An old toothbrush can be useful) 

Rinse well with clean water and wipe dry. Follow 

polish lines. 

Lime Deposits from Hard Water  Solution of one part vinegar to three-part water. 
Soak in solution then brush to loosen. Rinse well 

with clean water. 

Oil or Grease Marks. 

Organic solvents (e.g. alcohol. methylated spirits, 

proprietary safety solvents) Baked on grease can 

be softened beforehand with ammonia. 

Clean after with soap and water, rinses with clean 

water and dry. Follow polish lines. 

Rust and other corrosion Products. 

embedded or Adhering "Free Iron" 

Rust stains can be remove by adding one part of 

nitric acid to nine part of warm water. Leave for 30 

to 60 minutes, the wash of with plenty of water, 

and flush any drains thoroughly. See also previous 

section on passive 

Rinse well with clean waste. Wear rubber glove, 

mix the solution in a glass container, and be very 

careful with the acid cleaners. 

Routine Cleaning of Boat fittings. Frequent washing down with fresh water. 
Washing is recommend after each time the boat is 

used in salt water. 

Cooking pot Boiled Dry. 
Remove burnt food by soaking in hot water with 

detergent. Baking soda or ammonia. 

Afterword’s clean and polish, with a mid-abrasive if 

necessary. See comments re steel wool. 

Dark Oxide from welding to heart 

treatment. 

Picking Plate or Picking solutions given or previous 

page. 

Must be carefully rinsed and use care in hand 

drilling (see Precautions for acid cleaners. 

Scratches on Polished (Satin) Finish 

Slight scratches use impregnated nylon pad. Polish 

with scurf is dressed with iron-free abrasives for 

deeper scratches. Follow polish lines. Then Clean 

with soap or detergent as for routine cleaning. 

Do not us ordinary steel wool-iron particles can 

become embedded in stainless steel and cause 

future surface problems. Stainless steel and 

scotch-brite scouring pads are satisfactory. 

 

ปญัหา การท าความสะอาด ค าแนะน า 

การท าความสะอาดประจ า ใชส้บูห่รือน ้ายาออ่นๆผสมน ้าอุน่ 
ใชฟ้องน ้าลา้งออกดว้ยน ้าสะอาดและเช็ดใหแ้หง้ไปตาม

แนวขัด 

คราบทีเ่กดิจากรอยนิว้มอื 
ใชส้บู ่,น ้าอุน่,หรือตัวท าละลายอนิทรยี ์เชน่ อะซโิตน,แอ

ลกอฮอล,หรือ เมทลิแอลกอฮอล ์ 
ลา้งออกดว้ยน ้าสะอาด และ เช็ดใหแ้หง้ไปตามแนวขัด 

คราบสะสมจากน า้กระดา้ง ใชน้ ้าสม้สายช1ู สว่นในน ้า 3สว่น 
ท าการแชน่ ้าสารละลายแลว้ใชแ้ปรงท าความสะอาดแลว้

ลา้งออกดว้ยน ้าสะอาด 

คราบน า้มนัหรอื จาระบ  ี

ตัวท าละลายอนิทรยีเ์ชน่ อะซโิตนมแอลกอฮอล์

เมทลิแอลกอฮอลห์รอืตัวท าละลายที่ปลอดภัย สามารถ

ชะลอการเกดิคราบน ้ามันดว้ยแอมโมเนีย 

หลังจากท าความสะอาดดว้ยน ้าสบูแ่ลว้ ใหล้า้งออกดว้ย

น ้าสะอาดและเช็ดใหแ้หง้ตามแนวขัด 

คราบสนมิและผลติภณัฑอ์ืน่ๆรวมถงึคราบ

การกดักรอ่น 

คราบสนมิ สามารถลบออกไดโ้ดยการเตมิกรดไนตรกิผสม

ลงในน ้าอุน่1ใน 9 สว่นแลว้ทิง้ไว ้30-60 นาทีและลา้ง

ออกดว้ยน ้าสะอาด 

ควรสวมถงุมอืยางผสมสารละลายในภาชนะแกว้อย่าง

ระมัดระวัง(ดขูอ้ควรระวังในการท าความสะอาดดว้ยสารที่

มฤีทธิเ์ป็นกรด) 

การท าความสะอาดอปุกรณ์ทีใ่ชบ้นเรอื ลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้าเปล่าบอย่ๆ ลา้งท าความสะอาดทุกครัง้เมือ่สัมผัสกับน ้าเค็ม 

หมอ้ตม้อาหาร 
ลา้งคราบที่เกดิจากการเผาไหมโ้ดยน าภาชนะแชน่ ้ารอ้น

ผสมดว้ยผงซักฟอก,เบกกิง้โซดา,หรือ แอมโมเนีย 

ท าความสะอาดและขัดโดยใช ้ฝอยขัดหมอ้ขัดเงาเมือ่ 

จ าเป็น 

รอยด าจากการเชือ่มหรอืการรกัษาความรอ้น ลา้งดว้ยสารละลายที่มีฤทธิเ์ป็นกรดเจอืจาง ระมัดระวัง 

รอยขดีขว่นบนืน้ผวิ 

รอยขดีขว่นเล็กนอ้ยใหใ้ชฟ้องน ้าไนลอนขัดจากนัน้ท า

ความสะอาดดว้ยสบู่หรอืผงซักฟอกตามปกตสิ าหรับรอย

ขดีขว่นลกึใหข้ัดตกแตง่ตามแนวเสน้ขัด 

หา้มใชฝ้อยขัดหมอ้ขัดเพราะจะท าใหเ้ศษผงฝังในเนื้อ

สแตนเลสและจะท าใหเ้กดิปัญหากับพื้นผวิมากขึน้ 
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                Precaution:  

- It is best to rinse sinks thoroughly after each use. Thorough rinsing can be done by running the water for a 

few minutes and rubbing the cleaned area with sponge 

- Avoid exposing sink to strong chemical, such as paint removers, oven cleaners, etc. If contact occurs 

quickly, flush the surface with water. 

- Run the cold water when pouring boiling water into sinks to try to minimize temperature  

- Towel dry after each use to prevent mineral deposits from building up on the surface of sink 

- Scour the sink once a week, being sure to rub in the direction of the satin finish line  

 

- Do not   allow food or beverage residue, metal canned products, or mild steel or cast iron cookware to remain 

on surface for long periods as this can result in permanent staining of sink. 

- Do not cut directly on sink surfaces. 

- Do not set hot pans directly into sinks. 

- Do not scour the sink across the satin finish lines. Scouring across the satin finish lines can damage the 

original sink finish. 

- Do not use drain cleaning products that contain sulfuric or hydrochloric acid. 

- Do not leave standing solutions of chlorine bleach and water in sink for extended periods. Chlorides, which 

are found in most soaps detergents bleaches 

- Do not use steel wool pad to clean the sink, Steel wool pads have tendency to break a part and small 

particles of steel can become embedded in the sink surface, that steel particle will rust and will give the 

appearance that the sink will rusting itself.  

- Do not leave wet sponges, cloths, or cleaning pads on the sink. This can lead to surface rust. 

 

 

            ขอ้ควรระวงั 

- ควรลา้งท าความสะอาดอา่งลา้งจานใหส้ะอาดทกุครัง้หลังใชง้าน โดยใชน้ ้าเปลา่เพยีงเล็กนอ้ยและควรลา้งท าความสะอาดดว้ย

ฟองน ้า 

- ควรหลกีเลีย่งสารเคม ีเชน่ ส ีน ้ายาท าความสะอาดเตาอบ เป็นตน้ หากน ้ายาสัมผัสพืน้ผวิใหร้บีลา้งดว้ยน ้าสะอาด 

- เมือ่มกีารเทน ้าเดอืดลงในอา่งลา้งจานควรรนิน ้าเย็นตามเพือ่เป็นการลดอณุหภมูสิเตนเลส 

- ควรใชผ้า้ขนหนูเช็ดใหแ้หง้ทกุครัง้หลังการใชง้านเพือ่ป้องกันไมใ่หค้ราบตะกรันสะสมบนผวิอา่งลา้งจาน  

- ควรท าการขัดอา่งลา้งชามสัปดาหล์ะครัง้โดยใหขั้ดไปทศิทางเดยีวกันตามลายเสน้ของสแตนเลส 

- อยา่ปลอ่ยใหเ้ศษอาหารหรอืเครือ่งดืม่, ผลติภัณฑก์ระป๋องโลหะ หรอือปุกรณเ์ครือ่งครัวทีม่สีว่นผสมของเหล็กคา้งอยูบ่นพืน้ผวิเป็น

เวลานานเพราะอาจท าใหอ้า่งลา้งจานเปลีย่นสแีละเป็นคราบถาวรได ้

- อยา่ห่ันอาหารบนพืน้ผวิอา่งลา้งจานโดยตรง 

- อยา่ตัง้กระทะรอ้นๆลงในอา่งโดยตรง 

- อยา่ขัดผวิอา่งในแนวขวางอาจท าใหพ้ืน้ผวิอา่งเดมิเสยีหายได ้ควรขัดไปตามลายเสน้ของสแตนเลส  

- อยา่ใชผ้ลติภัณฑท์ าความสะอาดทอ่ระบายน ้าทีม่กีรดก ามะถันหรอืกรดไฮโดรคลอรกิ 

- ทิง้สารละลายคลอรนีและน ้าไวใ้นอา่งลา้งจานเป็นระยะเวลานาน คลอไรดจ์ะพบไดใ้น สบู,่ ผงซกัฟอก, สารฟอกขาว และน ้ายาท า

ความสะอาดทีก่ัดกรอ่นสแตนเลส หากปลอ่ยทิง้ไวน้านเกนิไปอาจจะสามารถกัดกรอ่นพืน้ผวิได ้

- อยา่ใชฝ้อยขัดหมอ้ขัดท าความสะอาดอา่งลา้งจาน เพราะเศษเหล็กในฝอยขัดหมอ้อาจฝังอยูใ่นพิน้ผวิซึง่อาจเกดิสนมิขึน้ และท า

ใหผ้วิอา่งลา้งจานเกดิสนมิขึน้เองเองได ้

- อยา่ทิง้ฟองน ้าเปียก, ผา้ หรอื แผน่ท าความสะอาดในอา่งลา้งจาน เพราะสิง่น้ีอาจท าใหเ้กดิสนมิทีผ่วิได ้ 
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Contact Us to Learn More

Address

57 Soi Sukhumvit 64, Sukhumvit Rd., Phrakanong Tai,

Phrakanong, Bangkok 10260

Tel. +66-2-768-7171 Fax. +66-2-741-7272

HÄFELE (THAILAND) LIMITED

www.hafelethailand.com
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