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ENGLISH 4

Before using the chopping board for
the first time

To make it easier to protect your chopping
board against grease and to increase its
natural resistance to moisture, it should be
treated with oil approved for contact with
food, for instance mineral oil or vegetable
oil. Oil once, wipe off any surplus oil and
then repeat the treatment 24 hours later.

Looking after your chopping board

— Clean your chopping board by wiping
it with a wet cloth or scrubbing it with
a brush. Do not allow the chopping
board to be in contact with water for a
prolonged period of time, to soak or be
moist. This can cause the wood to split.

— Dry the chopping board carefully but do
not use high temperature to speed up
the drying process.

— To recondition the chopping board, it
may be rubbed with sandpaper and re-
oiled.

Some good advice

— Wood is a living material that can swell
and contract due to the humidity of the
surroundings. This may result in slight
warping of the lid/cutting board. Usually
it can be avoided by oiling the wood
regularly.

— If the lid/cutting board is still warped, it
can regain its original shape by washing
it off and leaning it against a wall until it
is completely dry.

— The best way to keep the bread fresh is
to store it in a plastic bag or wrapped in
a tea towel.
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Vor dem ersten Gebrauch

Um das Schneidebrett vor Fettflecken

zu schiitzen und seine natirliche
Widerstandsfahigkeit gegen Feuchtigkeit
zu verstarken, sollte es mit Ol

behandelt werden, das fiir den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet ist, z.B.
Paraffindl oder Pflanzendl. Einmal eindlen,
iberschiissiges Ol abwischen und die
Behandlung nach 24 Stunden wiederholen.

Pflege des Schneidebretts

— Zum Reinigen das Brett mit einem
feuchten Tuch abwischen oder mit einer
Blrste abschrubben. Das Schneidebrett
nicht langere Zeit in Kontakt mit Wasser
bringen, im Spullwasser liegen lassen
oder ldngere Zeit feucht stehen lassen,
da sonst Risse im Holz entstehen
kdnnten.

— Das Schneidebrett sorgféltig abtrocknen,
den Trockenvorgang jedoch nicht durch
hohe Temperaturen forcieren.

— Um das Brett grundlegend aufzufrischen,
kann die Oberflache mit Schleifpapier
abgeschliffen und erneut eingedlt
werden.

Tipps

— Holz ist ein lebendiges Material, das
auf wechselnde Luftfeuchtigkeit mit
Aufquellen oder Austrocknen reagieren
kann. Dadurch kénnte sich der Deckel/
das Schneidebrett leicht verformen.
RegelmaBiges Behandeln mit Ol kann
das verhindern.

— Sollte es sich dennoch verformt haben,



kann man Abhilfe schaffen, indem
man den Deckel/das Schneidebrett mit
klarem Wasser abspilt und hochkant
stehend an der Luft trocknen lasst.

Brot bleibt langer frisch, wenn es in
einem Geschirrtuch eingeschlagen oder
in einem Kunststoffbeutel aufbewahrt
wird.
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Avant la premiére utilisation

Afin de protéger la planche a découper
contre les taches de graisse et augmenter
sa résistance naturelle contre I'humidité,
huiler la planche avec de I'huile végétale,

de I'huile de paraffine ou toute autre huile
pouvant entrer en contact avec les aliments.
Appliquer I'huile, essuyer |'excédent et
renouveler le traitement 24h plus tard.

Entretien de votre planche a découper

— Nettoyer la planche a découper en
I'essuyant avec un chiffon humide ou
la brosser. Ne pas laisser la planche a
découper en contact avec I'eau trop
longtemps, ni la mettre a tremper, ce qui
pourrait fendre le bois.

— Essuyer la planche a découper
soigneusement, mais ne pas accélérer le
séchage en soumettant la planche a des
températures élevées.

— Si vous voulez rafraichir la planche, vous
pouvez la poncer a l'aide d'un papier de
verre et la huiler a nouveau.

Astuces

— Le bois est un matériau vivant qui
peut gonfler et se contracter du fait
de I'numidité. Cela peut entrainer une
|égére déformation du couvercle/de la
planche a découper. Généralement, cela
peut étre évité en huilant régulierement
le bois.

— Si la déformation du couvercle/de la
planche a découper persiste, vous
pouvez laver le produit et le poser
contre un mur jusqu'a ce qu'il soit



8

complétement sec afin qu'il reprenne sa
forme initiale.

La meilleure fagon de conserver la
fraicheur du pain est de le ranger dans
un sac plastique ou de I'envelopper dans
un torchon.
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Voor het eerste gebruik

Om vetvlekken en vuil makkelijk te kunnen
verwijderen en de snijplank beter bestand
te maken tegen vocht, is het verstandig de
snijplank in te vetten met olie die geschikt
is voor voedselbereiding, zoals paraffineolie
of plantaardige olie. Breng een laag olie aan,
verwijder de overtollige olie en herhaal de
behandeling na 24 uur.

Onderhoud van de snijplank

Reinig de snijplank door hem met een
vochtige doek af te nemen of met een
borstel te schuren. Zorg dat de snijplank
niet langdurig in contact komt met water
of vochtig blijft, omdat er dan barsten in
het hout kunnen ontstaan.

Droog de snijplank zorgvuldig af, maar
versnel het droogproces niet door de
snijplank bij hoge temperaturen te
drogen, zoals op de verwarming.

Indien nodig kan de snijplank worden
geschuurd met schuurpapier en opnieuw
worden ingevet.

Een paar goede adviezen

Hout is een levend materiaal dat kan
uitzetten en krimpen afhankelijk van

de luchtvochtigheid van de omgeving.
Dat kan ertoe leiden dat de deksel/
snijplank iets kan gaan werken. Dat kan
gewoonlijk worden vermeden door het
hout regelmatig in te olién.

Wanneer de deksel/snijplank toch zou
gaan werken, kan deze zijn vorm weer
terugkrijgen door hem af te wassen en
schuin tegen de muur te zetten tot hij
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helemaal droog is.

De beste manier om brood vers te
houden, is om het in een plastic zak te
bewaren of er een theedoek omheen te
slaan.
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For anvendelse fgrste gang

For lettere at kunne holde skeaerebraettet
rent for fedt og smuds og gge dets
modstandskraft over for fugt, bgr det olieres
for brug med olie der t8ler kontakt med
mad, f.eks. paraffinolie eller vegetabilsk olie.
Olier en gang, tgr evt. overflgdigt olie af og
gentag hele behandlingen efter 24 timer.

Pas godt pa dit skaerebraet

— Renggr skeerebreettet ved at tgrre det af
med en v&d klud eller skrubbe det med
en bgrste. Lad ikke skaerebreettet vaere
i kontakt med vand i laengere tid, ligge i
blgd eller veaere fugtigt. Det kan fa treeet
til at spraekke.

— Tor skaerebraettet grundigt, men
brug ikke hgje temperaturer for at
fremskynde processen.

— For at opfriske skaerebraettet kan det
slibes med sandpapir og olieres igen.

Et godt rad

— Tree er et levende materiale, der kan
udvide sig og treekke sig sammen
pa grund af luftfugtigheden. Det kan
betyde, at 13get/skaerebraettet slar sig
lidt. Det kan som regel undgas ved
jeevnligt at behandle traeet med olie.

— Hvis I3get/skaerebreettet stadigvaek er
skaevt, kan det f& den oprindelige form
igen, hvis du vasker det og seetter det
op ad en vag, indtil det er helt tgrt.

— Den bedste made at holde brgdet frisk
er at opbevare det i en plastpose eller
svgbt i et viskestykke.
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Adur en brettid er tekid i notkun

Til ad vernda skurdarbrettid fyrir fitu og til
ad pad hrindi betur fra sér raka, setti ad
bera & pad oliu. Notid oliu sem ma komast
i snertingu vid matveeli, eins og jard-

eda jurtaoliu. Berid oliuna a allt brettid,
purrkid pad og endurtakid medferdina eftir
sélarhring.

Umbhirda skurdarbrettisins

prifid skurdarbretti® med pvi ad purrka
pad med rokum klut eda skribba pad
med bursta. Latid brettid ekki vera i
snertingu vid vatn i langan tima eda
liggja i bleyti eda raka. pad getur valdid
sprungum i vidnum.

berrid skurdarbrettid vandlega en 13tid
pad ekki komast i snertingu vid haan
hita til ad pad porni fyrr.

PUssid yfirbordid med finum sandpappir
og berid aftur & pad oliu til ad gera
brettid upp.

bj6drad

Vidur er lifandi hraefni sem getur
panist Ut og dregist saman af véldum
raka i umhverfinu. bvi getur lokid/
skurdarbretti® snuid orlitid upp a sig.
Yfirleitt er haegt ad koma i veg fyrir pad
med pvi ad bera reglulega oliu & vidinn.

Ef lokid/skurdarbrettid snyr upp a sig
getur pad fengid fyrri I16gun sina aftur
pegar pu pveerd pad og leetur pad halla
upp Vvid vegg par til pad er algjorlega
purrt.

Til ad halda braudi fersku er best ad
geyma bad i plastpoka eda vafid i
diskapurrku.
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For forste gangs bruk

For lettere & kunne holde skjzerefjglen

ren fra fettflekker og smuss, samt gke
motstandskraften mot fuktighet, bgr
skjeerefjglen settes inn med olje. Bruk en
olje som passer for kontakt med mat, f.eks.
vegetabilsk olje. Olje inn en gang, tgrk av
overflgdig olje og gjenta hele behandlingen
etter 24 timer.

Ta vare pa skjeerefjslen din

— Rengjer skjzerefjglen ved 8 tgrke av
den med en vat klut, eller skrubb med
en bgrste. La ikke skjeerefjglen veere i
kontakt med vann over lang tid, ligge i
blgt eller veere fuktig, ettersom det kan
fordrsake sprekker i treet.

— Tork skjeerefijslen ngye, men paskynd
ikke terkingen ved & bruke hgye
temperaturer.

— For en ordentlig oppfriskning kan
skjeerefjglens overflate slipes med et
sandpapir og oljes inn p& nytt.

Noen gode rad

— Tre er et levende materiale som kan
vokse og trekke seg sammen etter
luftfuktigheten i omgivelsene. Dette
kan fare til at lokket/skjeerefjgla blir litt
fordreid. Vanligvis kan dette unng8s ved
3 olje treet jevnlig.

— Hvis lokket/skjeerefjgla fortsatt er skjev
kan det f3 tilbake sin originale form hvis
du vasker det og lar det std og terke
skratt mot en vegg til det er tort.

— Den beste maten & holde brgd ferskt pa
er 8 oppbevare det i en plastpose eller
pakket i et kijgkkenhandkle.
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Ennen kdyttoonottoa

Leikkkuulauta kestaa paremmin kosteutta
ja on helppo puhdistaa rasvatahroista ja
liasta, kun oljyat sen elintarvikekayttoon
tarkoitetulla 6ljylla, kuten parafiiniéljylla tai
kasvidljylla. Sivele 6ljya kertaalleen, pyyhi
ylimaardinen 6ljy pois ja toista késittely 24
tunnin kuluttua.

Huolehdi leikkuulaudastasi

— Puhdista leikkuulauta pyyhkimalla
kostealla rievulla tai hankaamalla
harjalla. Ala anna leikkuulaudan olla
kosketuksissa veden kanssa, upoksissa
tai kosteana pitkaan, silla puu voi
halkeilla.

— Kuivaa lauta huolellisesti, mutta ala
nopeuta kuivumista kayttamalla liian
kuumaa lampétilaa.

— Tarvittaessa kulunut lauta voidaan hioa
hiekkapaperilla ja 6ljyta uudelleen.

Hyvia neuvoja

— Puu on elava materiaali, joka voi turvota
tai kutistua ympéristén kosteuden
vuoksi. Tama voi johtaa kannen/
leikkuulaudan muodon vaantymiseen.
Yleensa se voidaan valttaa éljyamalla
puu saanndllisesti.

— Jos kansi/leikkuulauta kuitenkin on
vaantynyt, se voidaan palauttaa
alkuperaiseen muotoonsa pesemalla
ja asettamalla se nojaamaan seinaa
vasten, kunnes se on kuivunut taysin.

— Paras tapa pitda leipa tuoreena
on sailyttaa se muovipussissa tai
keittiopyyhkeeseen kaarittyna.
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Fore forsta anvandning

For att lattare kunna halla skarbradan ren
frén fettflackar och smuts och 6ka dess
motstandskraft mot fukt bor skarbradan
oljas in med olja Iamplig for matkontakt,
t.ex. paraffinolja eller vegetabilisk olja. Olja
in en gang, torka av 6verflodig olja och
upprepa hela behandlingen efter 24 timmar.

Ta hand om din skarbrada

— Rengor skarbradan genom att torka av
den med en vat trasa eller skura den
med en borste. L3t inte skarbradan vara
i kontakt med vatten under 18ng tid,
ligga i blot eller vara fuktig eftersom det
kan orsaka sprickor i traet.

— Torka skarbradan noga, men pdskynda
inte torkningen genom att anvdnda héga
temperaturer.

— For en kraftig uppfraschning kan
skarbrddans yta slipas med ett
slippapper och oljas in pa nytt.

Nagra goda rad

— Tra ar ett levande material som kan
svélla och dra ihop sig beroende p3
omgivningens luftfuktighet. Det kan
resultera i att locket/skarbradan kan sld
sig ndgot. Vanligtvis kan det undvikas
genom att traet oljas in regelbundet.

— Om locket/skarbradan and8 skulle sl&
sig kan det 8terfa sin form genom att du
diskar av det och lutar det mot en vagg
tills det &r helt torrt.

— Bésta sattet att halla brodet frascht
&r att forvara det i en plastpase eller
inslaget i en kokshandduk.
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Pfed prvnim pouzitim kuchyrnského
prkénka

Abyste |épe ochranili své kuchyrské prkénko
pred mastnotou a zvysili jeho pfirozenou
odolnost vic¢i vihkosti, natfete je olejem
vhodnym pro kontakt s potravinami, jako je
mineralni nebo rostlinny olej. Naneste prvni
vrstvu, prebytecny olej setiete a postup
zopakujte po 24 hodinach.

Péce o kuchynské prkénko

— Kuchyriské prkénko otfete vihkym
hadfikem nebo vydrhnéte kartackem.
Nenamacejte prkénko do vody a
nenechavejte je delsi dobu ve vodé.
Drevo by mohlo zacit praskat.

— Prkénko dobre vysuste, nikoliv vsak pfi
vysoké teploté.

— Abyste obnovili kvalitu povrchu
kuchynského prkénka po delsim uzivani,
prebruste prkénko brusnym papirem a
znovu je naolejujte.

Dobra rada

— Drevo je Zivouci materidl, ktery se mize
roztahovat a stahovat podle vlhkosti
okolniho prostredi. To mze vyustit
az do lehké deformace vika/prkénka.
Tomu vétdinou mlzeme predchazet
pravidelnym nanasenim oleje na dfevo.

— Kdyz je viko/prkénko mirné
deformované, mize ziskat zpatky sv{j
plvodni tvar, pokud jej omyjete, oprete
o zed' a nechate kompletné vyschnout.

— Nejlepsi zplsob, jak uchovat chléb
Cerstvy, je ulozit jej do plastového sacku
nebo do utérky.
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Antes de usar por primera vez

Para evitar que la tabla se manche de grasa
e incrementar su resistencia natural a la
humedad, se recomienda tratar con aceite
comestible, como p. ej. aceite parafinado

o vegetal. Aplicar una mano de aceite,
eliminar el exceso, y repetir el tratamiento
transcurridas 24 horas.

Cuidados para tu tabla de cortar

Limpia tu tabla de cortar frotdndola con
un pafio himedo o con un cepillo. No
permitas que permanezca en contacto
con el agua durante periodos de tiempo
prolongados, ni la pongas en remojo o
la expongas a la humedad. Esto podria
causar que la madera se resquebrajase.

Seca la tabla de cortar con cuidado, pero
sin exponerla a altas temperaturas para
acelerar el proceso de secado.

Para renovar tu tabla de cortar, lijala y
vuélvela a tratar con aceite.

Informacion importante

Como la madera es un material vivo
que se dilata y contrae debido a la
humedad, la tapa/tabla de cortar podria
deformarse ligeramente. Para evitarlo,
es necesario aplicar aceite a la madera
regularmente.

Si la deformacién de la tapa/tabiila de
cortar presiste, puedes lavar el producto
y apoyarlo contra la pared hasta que
esté totalmente seco, para que recupere
la forma original.

La mejor forma de mantener el pan
fresco es guardarlo en una bolsa de
plastico o envolverlo en un pafio.
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Prima di usare il prodotto per la prima
volta

Per proteggere piu facilmente il tuo tagliere
dal grasso e migliorare la sua naturale
resistenza all’'umidita, trattalo con un olio
approvato per il contatto con gli alimenti,
come l'olio minerale o vegetale. Olia il
tagliere una volta, elimina I'olio in eccesso e
ripeti il trattamento dopo 24 ore.

Istruzioni per la pulizia

— Pulisci il tagliere con un panno umido
o strofinandolo con una spazzola. Il
tagliere non deve rimanere umido, a
contatto con I'acqua a lungo o a mollo,
perché il legno potrebbe fendersi.

— Asciuga bene il tagliere ma non esporlo
ad alte temperature per velocizzare il
processo di asciugatura.

— Se il prodotto ha bisogno di essere
rinfrescato, carteggia la superficie con
carta vetrata e oliala nuovamente.

Utile da sapere

— Poiché il legno € un materiale vivo,
che si dilata e si restringe in base
all’'umidita dell’ambiente circostante, il
coperchio/tagliere potrebbe deformarsi
leggermente. Per evitarlo, & necessario
oliarlo regolarmente.

— Se il coperchio/tagliere si deforma
comunque, & sufficiente lavarlo e
lasciarlo asciugare appoggiato contro
la parete per fargli riacquistare la sua
forma originaria.

— Per mantenere fresco il pane piu a lungo,
basta conservarlo in un sacchetto di
plastica o avvolgerlo in uno strofinaccio.
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Tanacsok, miel6tt el6sz6r hasznalod a
vagodeszkat.

A nedvességgel és szennyezddésekkel
szembeni hatakonysag novelése érdekében
a vagodeszkat be kell kenni olyan olajjal,
ami érintkezhet élelmiszerrel is. Ilyen pl.
az asvanyi vagy a névényi olaj. Olajozd

be a deszkat egyszer, hagyd, hogy az olaj
felszivdodjon, majd torold le a felesleget.
Ismételd meg a kezelést 24 6ra mulva.

A vagodeszka apolasa

— Tiszta ruhaval torold at a deszkat vagy
kefével dvatosan surold at. Ne aztasd
a vagodeszkat, és ne hagyd hosszabb
id6re vizben. A deszka megrepedhet.

— Ovatosan szaritsd a vagodeszkat, de
ne hasznalj magas h6mérsékletet a
szaradas gyorsitasa érdekében.

— A felllet dpolasa érdekében kozepes
szemcséju dérzspapirral téréld at a
deszkat és olajozd be Ujra.

Néhany jotanacs

— Afa él6 anyag, amely a kils6
paratartalomtél fliggéen megduzzadhat
vagy 6sszezsugorodhat. Ez okozhatja

a fed6/vagddeszka vetemedését. A fa
rendszeres olajozasaval ez elkerllhetd.

— Ha a fed6/vagodeszka még mindig meg
van vetemedve, eredeti formajat Ujra
felveheti, ha megmossuk és a falnak
tdmasztjuk, amig teljesen meg nem
szarad.

— A legjobb mddja annak, hogy a kenyeret
tisztan tartsuk, ha miianyag zacskdba
vagy konyharuhaba tekerjik.
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Przed pierwszym uzyciem

Deska powinna by¢ zabezpieczona olejem
roslinnym, parafinowym, woskiem lub
innym olejem nadajacym sie do kontaktu
z zywnoscig. Zapobiegnie to wchtanianiu
wilgoci i zabrudzen wgtab drewna. Po
jednokrotnym naolejeniu odczekaj 24
godziny i powtdrz czynnosc.

Konserwacja deski do krojenia

— Wytrzyj deske mokrg Sciereczkg lub
umyj szczoteczka. Nie zostawiaj dtugo
deski zanurzonej w wodzie, gdyz moze
to spowodowac¢ wypaczenie drewna.

— Osusz deske réwnomiernie, ale unikaj
wysokiej temperatury.

— Powierzchnie deski mozna odswiezyc,
szlifujac ja papierem sciernym i
zabezpieczajac ponownie olejem.

Kilka dobrych rad

— Drewno to zywy materiat, ktéry
pecznieje i kurczy sie w zaleznosci od
poziomu wilgotnosci otoczenia. Moze to
spowodowac lekkie wypaczenie pokrywy/
deski do krojenia. Zazwyczaj mozna tego
unikna¢ regularne nattuszczajac drewno.

— Jesli pokrywa/deska do krojenia jest
wypaczona, mozna ponownie nadac jej
pierwotny ksztatt zmywajac jq i opierajac
o éciane, az catkowicie wyschnie.

— Najlepszym sposobem na zachowanie
Swiezosci chleba jest przechowywanie go
w plastikowej torebce lub zawiniecie w
Scierke.
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Enne loikelaua esmakordset
kasutamist

Kaistmaks IGikelauda niiskuse ja
maardumise eest, tuleks seda hooldada
loodusliku 6liga, mis v&ib ka toiduga kokku
puutuda, nt parafiindli vdi taimebliga.
Olitage Uks kord, plhkige ara llejaagid ja
korrake hooldust 24 tunni parast.

Loikelaua hooldamine

— LoOikelaua puhastamiseks kasutage
niisket lappi voi hodruge seda harjaga.
Ldikelauda ei tohi kaua vees leotada.
See vOib pdhjustada kahjustusi
puidupinnal.

— Kuivatage l6ikelaud hoolikalt, kuid
kuivatamisprotsessi kiirendamiseks ei
tohi kasutada korgeid temperatuure.

— Loikelaua pinna uuendamiseks voite
seda hodruda liivapaberiga ning seejarel
oOlitada.

Kasulikke nduandeid

— Puit on elus materjal, mis vGib vastavalt
ruumi niiskustasemele kas paisuda voi
kokku tombuda. Téanu sellele voib kaane/
|6ikelaua pind moonduda. Tavaliselt saab
seda valtida puitu regulaarselt dlitades.

— Kui kaas/ldikelaud on endiselt
moondunud, saab selle endise kuju
taastada seda pestes ja toetades selle
vastu seina kuni see taielikult kuiv on.

— Parim viis leiva varskena hoidmiseks on
selle hoidmine kilekotis voi koogiratikus.
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Pirms pirmas lietosanas reizes

Lai virtuves deliti butu vieglak attirit no
taukiem un lai paaugstinatu ta izturibu

pret mitrumu, to nepiecieSams apstradat

ar ellu, kas piemérota saskarei ar

partikas produktiem, pieméram, augu vai
mineralellu. Ieellojiet un péc tam noslaukiet
lieko ellu. Atkartojiet procediru péc 24
stundam.

Virtuves déelisa kopsana

— Tiriet virtuves déliti ar tiru lupatu vai
birsti. Virtuves déliti nedrikst ilgstosi
paklaut Gdens ietekmei un mércét. Tas
var izraisit koka plaisasanu.

— Délitis rlpigi jaizzave. Lai paatrinatu
So procesu, nepaklaujiet to augstam
temperatiram.

— Lai atjaunotu déla virsmu, uzmanigi
nopuléjiet ta virsmu ar smilSpapiru un
ieellojiet.

Noderigs padoms

— Koks ir dzivs materials, kas atkariba no
gaisa mitruma telpa var izplesties vai
sarauties. Tapéc vaks/virtuves délitis
var mazliet mainit formu. Parasti to var
novérst koku regulari ieellojot.

— Ja vaks/virtuves délitis joprojam
neatglst pareizo formu, nomazga to un
atstaj atbalstitu pret sienu lidz tas pilnigi
izzUst.

— Lai maize ilgak bitu svaiga, uzglaba to
plastmasas maisina vai ietitu virtuves
dviell.
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Pries pirma karta naudojant pjaustymo
lentute

Kad pjaustymo lentuté blty apsaugota

nuo riebaly ir baty atsparesné drégmei, jgq
reikia iStepti alyva, skirta sglyciui su maistu,
pavyzdziui, mineraline ar augaline alyva.
IStepkite lentute vieng kartg, nuvalykite
alyvos likucius ir pakartokite procediirg po
24 valandy.

Pjaustymo lentutés prieziara

— Valykite pjaustymo lentute drégna
Sluoste ar Sepetéliu. Nemirkykite
lentutés ir nepalikite ilgam vandenyje.
Mediena gali sutrikinéti.

— Nusausinkite pjaustymo lentute ir leiskite
jai paprastai iSdzitti. Nedziovinkite
aukstoje temperatiroje.

— Norédami atnaujinti gaminj, pasveiskite
Svitriniu popieriumi ir patepkite alyva.

Patarimas

— Mediena turi savybe susitraukti ir
iSsiplésti del drégmeés, todél dangtis-
pjaustymo lenta gali truputj deformuotis.
Sito galima iSvengti reguliariai
apdorojant ji medienos alyva.

— Jei vis tik dangtis prarado forma,
suslapinkite jj ir atréme | sieng palikite
dzidti.

— Norédami, kad duona ilgiau islikty
SvieZia, laikykite jg duoninéje
plastikiniame maiselyje arba suvyniotq |
virtuvinj ranksluost;j.
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Antes de usar a tabua de cortar pela
primeira vez

Para ser mais facil proteger a sua tabua de
cortar contra a gordura e para aumentar a
sua resisténcia natural contra a humidade,
deve trata-la com 6leo apropriado para
entrar em contacto com os alimentos, como
o 0leo vegetal ou mineral. Aplique o dleo,
limpe o excesso e repita a aplicacdo 24
horas depois.

Manutencao da tabua de cortar

— Limpe a tédbua de cortar esfregando-a
com um pano himido ou com uma
escova. Ndo deixe a tdbua em contacto
com a agua durante muito tempo. Isto
pode fazer com que a madeira se fenda.

— Seque a tabua cuidadosamente, mas
ndo a exponha a temperaturas elevadas
para acelerar o processo de secagem.

— Para renovar a sua tabua, pode lixa-la
com lixa de papel fina e voltar a trata-la
com dleo.

Informagdes importantes

— A madeira é um material natural
que pode inchar ou contrair devido a
humidade, o que pode levar a uma leve
deformacgdo da tampa/tabua de cortar.
Normalmente, esta situacdo pode ser
evitada aplicando 6leo regularmente.

— Se a tampa/tabua de cortar ainda estiver
abaulada, pode recuperar a forma
original lavando-a e encostando-a a uma
parede até estar completamente seca.

— A melhor maneira de manter o pao
fresco é guardando-o num saco de
plastico ou embrulhado num pano.



ROMANA 25

inainte de prima folosire a tocitorului
Pentru a proteja tocatorul impotriva grasimii
si pentru a-i spori rezistenta la umezeal3,
trateaza suprafata lui cu un ulei care nu e
toxic pentru méancare, precum uleiul vegetal
sau mineral. Unge cu ulei, sterge surplusul
si apoi repeta tratamentul dupa 24 de ore.

intretinerea tocatorului

— Curata tocatorul stergandu-I cu o carpa
umeda sau frecandu-Il cu o perie. Nu lasa
tocatorul in contact cu apa o perioada
fndelungatd. Nu il Idsa la inmuiat pentru
ca aceasta va determina craparea
lemnului.

— Usuca tocatorul cu grija dar nu folosi
temperaturi inalte pentru a grabi
uscarea.

— Pentru a reconditiona suprafata
tocatorului, slefuieste cu smirghel si
aplicd un strat nou de ulei.

Bine de stiut

— Lemnul este un material care isi poate
schimba forma in functie de umiditate.
Din acest motiv, produsul poate arata
diferit. Poti evita acest lucru, lacuind
suprafata.

— Daca produsul are inca o forma
neregulatd, il poti spala si il poti sprijini
de un perete pana se usuca.

— Cea mai bund modalitate de a pastra
painea proaspata este de a o depozita
intr-o punga de plastic sau infasurata
intr-un prosop.
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Predtym ako dosku na krajanie
pouzijete prvykrat

Aby ste lepsie ochranili svoju dosku na
krajanie pred mastnotou a zvysili jej
prirodzenu odolnost vodi vlhkosti, natrite ju
olejom vhodnym na kontakt s potravinami,
ako je mineralny alebo rastlinny olej.
Naneste prva vrstvu, zvysny olej utrite a
postup zopakujte opéat za 24 hodin.

Starostlivost o vasu dosku na krajanie

— Doska na krajanie sa cisti navih¢enou
handrickou alebo kefkou. Dosku
nenamacajte a nenechavajte ju zbytocne
dlho v kontakte s vodou, drevo totiz
moze zacat praskat.

— Dosku starostlivo osuste, no
nevystavujte ju pritom vysokym
teplotam.

— Ak chcete obnovit kvalitu povrchu
dosky po dlhsom pouzivani, prebriste
ju brdsnym papierom a znovu
naimpregnujte.

Dobré rady

— Drevo je prirodny material, ktory
pésobenim vlhkosti z prostredia mo6ze
zvadsit objem. Vysledkom méze byt
zvinenie uzaveru/krajacej dosky. Mozete
tomu predist pravidelnym naolejovanim
dreva.

— Ak je uzaver/krajacia doska stale
zvlnend, pévodny tvar ziska umytim a
naslednym vysusenim vo zvislej polohe,
opreta o linku.

— Najlepsi spbsob, ako udrzat chlieb
Cerstvy je skladovat ho v plastovom
vrecku alebo kuchynskej utierke.
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Mpeau na nanonsBarte AbckaTa 3a
psisaHe 3a NbpBU NbT

3a ga npeanasuTe BawaTa Abcka 3a

psi3aHe OT OMa3HsABaHe U Aa yBenuyute
ecTecTBeHaTa " yCTOMYMBOCT KbM BNara,
TpsibBa Aa A TpeTupaTe C 0/IM0, KOETO €
6€e30MacHo Npu KOHTAaKT C XpaHa, Hanpumep
MWHEepanHo Unn pactuTenHo. Hamaxete
BeAHbX, o6epeTe U3NULHOTO KOJIMYECTBO U
noBTOpeTe npoueaypata cnes 24 yaca.

Kak ga ce rpvxkuTe 3a BawaTa AbCKa 3a
psizaHe

— ToumucreTe AbcKaTa, KaTo s 3abbplueTe
C YKCTa Kbpra win s navetkare. He
A OCTaBsANTE 3a4b/r0 HaKUCHaTa MUu
MOKpa, 3a Aa He ce cuenu.

— W3cyweTte BHUMATENIHO, HO He
noanarainTe Ha BUCOKa TemnepaTtypa, 3a
[a yckopuTe npoueca.

— 3a pa ocBexuTe AbcKkaTa, MoXe Ja A
M3TbpKaTe CbC LWKypKa U OTHOBO Aa A
MMMperHnpanTe.

MonesHun cbBeTH

— [IbpBOTO € XWB OpraHnU3bM, KOWTO
ce usnyBa WU CBMBA, B ClIeACTBUE Ha
3aobukansawara ro Bnara. B pesynrat Ha
TOBa KanakbT/AbCKaTa 3a ps3aHe moraT
Aa ce gedopmupart. 3a ga nsberHete
nedopmMauns, UMNperHmpanTe 4bpPBOTO
peAoBHO.

— [Jopu 1 B cnyyauTe, KOraTto KanakbT/
AbCKaTa 3a psi3aHe 3anassaT cBosiTa
nedopmMaunsaTa, Bue moxeTe Aa
Bb3BbPHETE MbpBOHavasHaTa uM dopma.
3a uenta u3MuUnNTe apTUKyIUTE U3LSNO,
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cnep KoeTo rnm obnerHeTe Ha cTeHaTa 4o
MbIHOTO UM U3CHbXBAHE.

Han-pobpuat HaumH fa 3anasuTe
Xxnaba npeceH e KaTo ro CbxpaHsiBaTe B
HalnioHoBa Topbuyka UM ro 3aBueTe B
Kbpna 3a 4Yan.
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Prve prve upotrebe daske za rezanje
Dasku je moguce zastititi od masti i povecati
njezinu otpornost na vlagu tako da se naulji
uljem odobrenim za kontakt s hranom,
primjerice, mineralnim ili biljnim uljem.
Nauljiti jednom, ukloniti viSak ulja i ponoviti
postupak nakon 24 sata.

Odrzavanje daske za rezanje

— Dasku za rezanje ocistite vlaznom krpom
ili izribajte cetkom. Daska za rezanje
ne bi smjela dugo biti u dodiru s vodom
kako ne bi upila vodu i bila vlazna. To bi
moglo prouzroditi pucanje drva.

— Pazljivo osusite dasku za rezanje, ali ne
izlazite je visokim temperaturama kako
biste ubrzali susenje.

— Kako biste dasku za rezanje vratili u
prvobitno stanje, mozete je izbrusiti
brusnim papirom i nauljiti.

Dobri savjeti

— Drvo je prirodan materijal koji moze
nabreknuti i stisnuti se pod utjecajem
vlage u okolini. To moZe dovesti do
savijanja poklopca/daske za rezanje.
Uobicajeno se to moze izbjedi redovitim
podmazivanjem drva.

— Ako je poklopac/daska za rezanje i dalje
savijen/a, izvorni se oblik moze postici
pranjem i naslanjanjem daske uza zid
dok se potpuno ne osusi.

— Najbolji nacin odrzavanja svjezine kruha
jest spremanjem u plasti¢nu vrecicu ili
omatanjem u kuhinjsku krpu.
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Mpiv anodé TV np®TN XPRON TNG
EMIPAVEIAG KONNG

MNa va diatnpeital nio eUKOAA n enipaveia
Konng kabapn kai xwpig AekedeG anod To
Ainog, kai yia va au&averai n Quaikn TnG
avtoxn oTnv uypacia, 6a npénel va unooTei
ene€epyaoia pe Aadi, To onoio va ivai
KaTaAAnAo va €pBel o€ enagn Pe TPOPEG,
ONWG OPUKTO 1 PUTIKO Aadi. MNepdaTe TO
npoiov pia @opa Pe Aadi kai oKounioTe OTI
nAgovalov Aad1 unapyel. EnavaAaBare tnv
diadikacia PeTA and 24 WpPEG.

DPOVTIOTE TV ENIPAVEIG 0AG KOMNG

— KabBapioTe TNV enipaveid oag Konng,
okounifovTag TNV PE €va BpeyuEvo navi
r TpiBovTag TNV pe pia Bouptoa. Mnv Tnv
AQAVETE va gival o ENA@r YE TO VEPO
yia PJeyaAo Xpoviko didotnua. Mnv Tnv
HMOUOKEUETE N UNV TNV AQRVETE UYPN.
AUTO Pnopei va NpokaA&éael avolypua Tou
EUAou.

— ZTEYVWVETE NPOCEKTIKA TNV €MIPAVEIQ
KOMNG, AAAG PNV XPNOILOMNOEITE TNV
uwnAn Beppokpacia, wg HECOV yia va
emTaxuveTe Tnv d1adikacia oTEYVWHUATOG.

— Ta va emdlopBbwoETE TNV ENIPAVEIQ
KOMNG, MNOPEITE va TNV TPIYETE PE
opUPIdOMNAVo Kal va TNV NePACETE NAAI
He Aadi.

MepikéG CUHBOUAEG

— To &UAo sival &va {wvTavo UAIkO nou
Mnopei va d1aoTaAei kal va GuoTaAei
AOYW® TNG uypaaciag Tou nepIBAAAOVTOG
XWPOU. AUTO UMNOpPEi va NPOKAAETEl
eAa@pd OKERPwWHA Tou Kanakiou/
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E€MEAVEIAG KOMNNG. ZuvnOwg pnopei va
anogeuxBei pe TakTikn eneepyaacia Tou
EUAoU pe AGdI.

AV TO KaNaki/enieaveia Konng
eEakoAoubBei va eival okeBpwHEVO, HMOPEI
va €navakThosl To apXIko Tou axnua,
EeNAEVOVTAG TO KAl AKOUMN®VTAG TO OF
£vav TOIX0 MEXPI VA OTEYVWOOEI TEALIWC.

O KaAUTepOG TPOMOG yia va diaTnpnoeTe
TO WWHI ppECKO gival va To
anoBnkeUOETE O€ PIA NAACTIKI 0AKOUAQ
I va To TUNIEETE Pe pia NETOETA.
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Mepen nepBbIM UCNOJIb30OBAaHUEM
YT106bI NOBLICUTL NMPUPOAHYIO
B/1aroCTOMKOCTb APeBeCUHbl 1 obneruntb
yAaneHue xupa v nsiTeH ¢ OCKHU,
HeobxoamMo obpaboTaTb ee MUHepasbHbIM
WNN pacTUTENbHbLIM MacoM. TakXXe MOXHO
MCMoJIb30BaTb APyroe Macso, pa3peLleHHoe
K MPUMEHEHMIO Ha MOBEPXHOCTSIX,
KOHTaKTUPYHOLMX C MULLEBBIMU NMPOAYKTaMU.
ObpaboTaiTe NOBEPXHOCTb OAMH pas,
BbITPUTE U3JIULLKM Macna u nosTopuTe
06paboTky yepes 24 yaca.

Yyxop 3a pa3aeniovHon AOCKOM

— [poTupainTe AOCKY YNCTON TKaHbIO
MW OYMLLanTe C MOMOLLbIO LWeTku. He
3amMaymBanTe U He OCTaBNsANTe AOCKY B
BoAe Hagonro. OT 3TOro AepeBo MOXEeT
noTpeckaTbCcs.

— TwaTesbHO BbITPUTE AOCKY, HO He
CTapaiTecb YCKOPUTb 3TOT NPoLEecC C
MOMOLLbIO HAarpeBaHus.

— [ns BocCTaHOBNEHWS NMepBOHAYaIbHOIroO
BUAA AOCKY MOXHO OLIKYPUTb
WNngoBanbHOM WKYPKOW CpeaHen
3epHUCTOCTN 1M 0bpaboTaTb MacsioM.

MonesHas nHdpopMmaums

— [epeBo - HaTypalnbHbIli MaTepuarn,
pearvpyroLnin Ha BIAXXHOCTb
OKpYy>atLen cpeabl, 4TO MOXeT
NPUBECTU K HE3HAUYUTENTbHOM
nedopmaunmn KpblWwKK/pasaenoyHom
[OCKW. DTOro, Kak nNpaBuio, MOXHO
nsbexaTb, perynsipHo obpabaTbiBas
AepeBo MacsioMm.

— Ecnu kpblwka/pasaenoyHas focka Bee
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xe aechopMupoBanach, BOCCTaHOBUTb
ee nepBoHayvasnbHyo GopMy MOXHO,
BbIMbIB JOCKY M MPUC/IOHNB €€ K CTeHe
[10 MOJSIHOMO BbICbIXaHUS.

YT106bI AONbLUE COXPaHUTL XJ1e6 cBEXUM,
XpaHuTe ero B noJINaTUNEHOBOM MakeTe
N1 3aBEPHUTE B KYXOHHOE NOJIOTEHLE.
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Pre prve upotrebe - daska za seckanje
Da zastitis dasku za seckanje od masnoce i
povecas njenu prirodnu otpornost na vlagu,
treba je tretirati uljem koje sme da dode

u kontakt s hranom, npr. mineralnim ili
biljnim. Namazi jednom uljem, obrisi viSak i
ponovi postupak posle 24 sata.

Odrzavanje daske za seckanje

— Dasku za seckanje obrisi vlaznom
krpom ili cetkom. Ne ostavljaj je dugo u
kontaktu s vodom da se ne bi natopila ili
navlazila, posto to moze prouzrokovati
naprsline.

— Dobro je osusi, ali nemoj izlagati visokim
temperaturama da ubrzas susenje.

— Osvezi dasku za seckanje tako Sto ¢es
je uglacati finom Smirglom i ponovo
nauljiti.

Mali saveti

— Drvo je prirodni materijal koji Siri
i skuplja u zavisnosti od vlaznosti
sredine. Zbog toga se poklopac/daska
za seckanje moze blago iskriviti. Obi¢no
se to moze izbedi redovnim nanosSenjem
ulja na drvo.

— Ako se poklopac/daska za seckanje
iskrivi, prvobitni oblik moguce je vratiti
ako se opere i prisloni uza zid dok se
sasvim ne osusi.

— SveZina hleba najbolje se ¢uva u
plasti¢noj vrecici ili kada se zavije
kuhinjskom krpom.
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Preden prvi¢ uporabite rezalno desko
Ce zelite zasdititi vaso rezalno desko pred
mascobo oz. povecati njeno naravno
odpornost na vlago, jo morate premazati
z oljem, ki je primerno za stik s hrano,
npr. z mineralno ali rastlinsko olje. Enkrat
jo naoljite, pocakajte, potem pa obrisite
odvecno olje. Postopek ponovite po 24-ih
urah.

Kako vzdrzujete svojo rezalno desko

— Rezalno desko ocistite z vlazno krpo ali
pa jo zdrgnite s krtacko. Deska ne sme
biti predolgo v stiku z vodo. Ne puscajte
je v vodi ali pa mokre, saj lahko les poci.

— Skrbno jo osusite, a ne tako, da bi jo
zaradi hitrejSega susenja izpostavili
visokim temperaturam.

— Ce Zelite desko obnoviti, jo zbrusite
s finim brusnim papirjem in ponovno
naoljite.

Nekaj koristnih nasvetov

— Les je naraven material, ki se Siri in
kréi glede na koli¢ino vlage v prostoru.
Zaradi tega se pokrov/rezalna deska
lahko rahlo zvije. To lahko obicajno
preprecimo z rednim oljenjem lesa.

— Cese pokrov/rezalna deska kljub
temu zvije, jo lahko poravnas tako, da
povrsino speres in pokrov/rezalno desko
prisloni$ k steni, da se povsem posusi.

— Da bo kruh dlje ¢asa ostal svez, ga
shrani v plasti¢no vrecko ali zavij v
kuhinjsko krpo.
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Kesme tahtasinin ilk kez kullanmadan
once

Kesme tahtanizi lekelere karsi koruma ve
neme karsl dogal dayanikhhgini artirmayi
kolaylastirmak icin gida ile temas etmesi
uygun bulunan yagdlar ile islenmelidir,
o6rnegdin mineral yag veya bitkisel yag. Bir
kez yaglayin, fazla yaglar silin ve 24 saat
sonra islemi tekrarlayin.

Kesme tahtanizin bakimi

— Kesme tahtanizi nemli bir bez ile
silerek temizleyin veya firga kullanin.
Kesme tahtasinin suyla uzun sire
temas etmesine izin vermeyin, suda
bekletmeyin veya nemlendirmeyin.
Ahsabin pargalanmasina neden olabilir.

— Kesme tahtasini dikkatlice kurutun
ancak kurutma islemini hizlandirmak igin
yuksek i1siya maruz birakmayin.

— Kesme tahtasini eski haline getirmek igin
zimparalayin veya yeniden yaglayin.

Tavsiyeler

— Ahsap, cevresindeki nem nedeniyle
sisebilen ve kasilabilen canli bir
materyaldir. Bu da kapak/kesme
tahtasinin deforme olmasina neden
olabilir. Genellikle ahsabin dizenli olarak
yaglanmasi ile bu durum o6nlenebilir.

— Kapak/kesme tahtasi deformasyonu
devam ederse, yikadiktan sonra
tamamen kuruyuncaya kadar bir duvara
yaslamak orijinal seklini almasina
yardimci olabilir.

— Ekmedi taze tutmanin en iyi yolu plastik
bir torbaya koymak veya bir beze
sarmaktir.



Wy 37

oVl 60 gubiidl 2o) plasiawl i

9 opw S| vgall 1o gihsill o) Glo> Jox)
Cup Gl L ugb)l) aueudall aiogline 6503
of e cuj JioS cnsbll duoMal aule 5dlso
0ailed sl alsl pd g 8a>1g 80 sl Ro sl s
aclw 24 A2 asdleoll adl 03 <

bl 2ok Ll Ausus

aSzw ol dub, uled dshi, gunsidl zg) waby  —
8,58) clodl (58 (i gubasill 29l 25V 8L 00
L ol slodl s Iygoge gebnssll zo) 2l V .alghb
uLD_c_uu\_Ubwu.LoB

8,,> a0 guhaill god oy V S g I avs> —
wabasall adoc gy aldle

abluy JS sl zg) Jual osle] 9 por) —
b aads acl g docl 8,900 pdad] oo

dauol| puladdl yosy

ladg Lalaiig Sioi duemb 85lo 98 i)l —
L5 (558 189 (lpy duxoll agb )l lgiuiod
i oSovg el gol/slagll (88 by Gugds
plasl ol cugyo els

ALiSoy Lwgio ganaill col/staedl Jsy pJ IS —
Ls\l.CT)SJ).D ngm&oylmo.\m|
Lolod oz (s> il

s iy 90 guiall e blaxl dayb Jadl —
.sbadl @eiio 8 as) ol cliwMl (o GuS









AA-2089168-1
© Inter IKEA Systems B.V. 2018



