Pflegeanleitung & Sicherheitshinweise
SCHNEIDEBRETTER HOLZ & BAMBUS
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« Bitte nicht in die Spllmaschine geben. Vor Erstgebrauch griindlich mit KITCHEN AND HOME
heilem Wasser (65°C) und Spulmittel reinigen, anschlieRend mit viel
Wasser nachspullen. Nach Gebrauch immer griindlich mit heilem
Wasser und Spulmittel reinigen und nicht langere Zeit im Wasser liegen

lassen.

+ Bitte achten Sie stets auf saubere Spilgerate. Spilschwamm bzw.
Spllbirste gegeben falls austauschen.

* Nach dem Spilgang aufrecht trocknen lassen und das Brett erst
verstauen, wenn es komplett getrocknet ist.

» Pflegen Sie lhr Schneidebrett in regelmafligem Abstand mit etwas
handelstiblichem und geschmacksneutralem Speisedl. Einfach
einreiben und Uber Nacht auf einer Unterlage - welche das
Uberschiissige Ol einsaugen kann - trocknen lassen.

» Essig desinfiziert das Schneidebrett auf schonende und natirliche
Weise. Zur regelmaRigen Desinfizierung empfehlen wir das Schneide
brett fir mehrere Minuten auf ca. 65°C zu erhitzen.

» Hochstehende Holzfasern mit einem geeigneten Hobel entfernen
oder mit einer geeigneten Messerklinge abziehen. Bitte achten Sie
darauf, dass Sie sich hierbei nicht verletzen!

* Falls das Schneidebrett sehr starke Gebrauchsspuren und ggf.
Verfarbungen aufweist, empfehlen wir, den Artikel gegen einen neuen
auszutauschen.

GB Care instructions & Safety Instructions
Wood & Bamboo Cutting Boards

. Do not put in the dishwasher. Before first use, clean thoroughly with hot water (65 °C)
and detergent, then rinse with plenty of water. Always clean thoroughly with hot water
and detergent after use and do not leave in
water for a long time.

. Always make sure the washing-up tools are clean. Replace rinsing sponge or rinsing
brush if necessary.

. Leave to dry upright after rinsing and do not store the board until it is completely
dried.

. Maintain your cutting board at regular intervals with a little commercial and tasteless
cooking oil. Simply rub in and let dry overnight on a surface that can absorb the
excess oil.

. Vinegar disinfects the cutting board in a gentle and natural way.

For regular disinfection, we recommend heating the cutting board to approx. 65 °C for
several minutes.

@ * Remove any protruding wood fibres with a suitable plane or remove with a
® suitable knife blade. Please make sure that you do not injure yourself!

. If the cutting board shows very strong signs of use and possibly discolouration, we
recommend replacing the product with a new one.
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Onderhoudshandleiding en veiligheidsaanwijzingen
SNIJPLATEN VAN HOUT EN BAMBOE

Mag niet in de afwasmachine. Reinig voor eerste gebruik grondig met heet water
(min. 65 °C) en afwasmiddel, spoel vervolgens na met veel water. Reinig na gebruik
altijd grondig met heet water en laat het artikel niet langere tijd in het water liggen.

Zorg ervoor dat de afwasapparatuur altijd goed schoon is. Vervang de afwasspons
of -borstel zo nodig.

Laat na het afwassen rechtop drogen en berg de plank pas op wanneer deze
volledig droog is.

Onderhoud uw snijplank regelmatig met een beetje gewone, smaakneutrale
spijsolie. Wrijf hem gewoon in en laat hem een nacht drogen op een ondergrond
die de overtollige olie kan opzuigen.

Azijn desinfecteert de snijplank op vriendelijke en natuurlijke wijze. Voor regelmatig
desinfecteren raden wij aan om de snijplank enkele minuten lang te verhitten tot
65 °C.

» Uitstekende houtvezels verwijdert u met een geschikie schaaf of met een
geschikt meslemmet. Let erop dat u zich daarbij niet snijdt.

Wanneer de snijplank zeer ernstige gebruikssporen of verkleuring vertoont, raden
wij aan om het artikel te vervangen door een nieuw exemplaar.

Instructions d’entretien et indications de sécurité
PLANCHES A DECOUPER EN BOIS ET BAMBOU

Ne pas mettre au lave-vaisselle. Avant la premiére utilisation, nettoyer avec de I'eau
chaude (65°C) et du liquide vaisselle, puis rincer avec beaucoup d’eau. Apres
utilisation, toujours nettoyer soigneusement avec de l'eau chaude et du liquide
vaisselle et ne pas laisser tremper longtemps dans I'eau.

Toujours veiller a ce que les ustensiles de ringage soient propres. Changer
éventuellement I'éponge et la brosse.

Au terme du ringage, bien laisser sécher et ne ranger la planche que lorsqu’elle est
entiérement seche.

Entretenir la planche a intervalles réguliers en y appliquant une fine couche d’huile
alimentaire usuelle et insipide. Enduire tout simplement d’huile et laisser sécher la nuit
sur un support pouvant absorber I'huile excédentaire.

Le vinaigre désinfecte la planche a découper de maniere naturelle, tout en la
préservant.

Pour désinfecter régulierement la planche, nous recommandons de la chauffer pendant
plusieurs minutes a une température d’env. 65°C.
e Eliminer les fibres de bois en saillie avec un rabot adapté ou a I'aide d’une lame

de couteau appropriée. Attention a ne pas vous blesser !

Si la planche a découper présente d’importants signes d’usure et d’éventuelles taches,
nous recommandons de la remplacer.
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Indicazioni per il lavaggio e avvertenze di sicurezza
TAGLIERI IN LEGNO E BAMBU

Non lavare in lavastoviglie. Prima del primo utilizzo, lavare con cura con acqua calda
(65°C) e detersivo per stoviglie, quindi risciacquare con abbondante acqua. Dopo ogni
utilizzo, pulire sempre con cura il prodotto con acqua calda e detersivo per piatti non
lasciarlo immerso in acqua a lungo.

Assicurarsi che gli attrezzi per la pulizia siano puliti. Eventualmente sostituire spugna
e/o spazzolino per stoviglie.

Dopo il lavaggio lasciare asciugare in posizione verticale e riporre il prodotto solo
quando questo si & completamente asciugato.

Trattare periodicamente il tagliere con un poco di olio da cucina d’'uso comune e dal
sapore neutro. Applicarlo semplicemente strofinandolo sulla superficie e lasciare
asciugare per tutta la notte su di una base che possa assorbire I'olio in eccesso.

L’aceto disinfetta il tagliere senza danneggiarlo e in modo naturale. Per la disinfezione
periodica si raccomanda di riscaldare il tagliere per diversi minuti a circa 65°C.

* Rimuovere le fibre di legno sporgenti con una pialla o con la lama di un

@ coltello idonee a tale scopo. Fare attenzione a non ferirsi!
-

Quando il tagliere presenta tracce d’usura molto pronunciate e/o scolorimenti, si
raccomanda di sostituirlo con uno nuovo.

Sikkerheds- og plejeinstruktioner
SKAREBRATTER AF TRA & BAMBUS

Ma ikke komme i opvaskemaskinen. Renggres grundigt med varmt vand (65 °C) og
opvaskemiddel fgr fgrste brug, og skylles med rigeligt vand. Renggr altid grundigt
med varmt vand og opvaskemiddel efter brug, og lad det ikke ligge i vandet i laengere
tid.

Veer altid opmaerksom pa rent opvaskeudstyr. Opvaskesvamp eller opvaskebgrste
udskiftes om ngdvendigt.

Lad breettet tarre stdende efter skylning, og leeg det farst veek, nar det er helt tart.
Plej dit skeerebraet med regelmaessige mellemrum med lidt almindelig og
smagsneutral spiseolie. Smgr det ind og lad det tarre natten over pa et underlag, som

kan suge den overskydende olie op.

Eddike desinficerer skaerebraettet pa en blid og naturlig made. Til regelmaessig
desinficering anbefaler vi at opvarme skaerebraettet til ca. 65 °C i flere minutter.

knivblad. Sgrg for, at du ikke kommer til skade ved dette!

ﬁ » Fjern udstaende traefibre med et egnet skaereapparat eller med et egnet

Hvis skeerebreettet viser tegn pa kraftige brugsspor, og eventuelt misfarvninger,
anbefaler vi at skifte varen ud med en ny.
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Instrucciones de seguridad y cuidado
TABLAS DE CORTAR DE MADERA Y BAMBU

No lave el producto en el lavavajillas. Antes de utilizar el producto por primera
vez, limpielo bien con agua caliente (65 °) y detergente; a continuacién aclarelo con
abundante agua. Después de utilizar el producto, limpielo bien con agua caliente y
detergente y no lo deje en agua durante un tiempo prolongado.

Asegurese siempre de que los aparatos para limpiar estén limpios. En caso necesario,
sustituya la esponja o el cepillo.

Tras el aclarado, deje secar la tabla en posicién vertical y guardela solo cuando esté
completamente seca.

Conserve su tabla de cortar periddicamente con un poco de aceite de cocina comercial
de sabor neutro. Frote simplemente la tabla y déjela secar durante la noche sobre una
superficie que pueda absorber el exceso de aceite.

El vinagre desinfecta la tabla de cortar de forma suave y natural. Para la desinfeccion
periddica, recomendamos calentar la tabla de cortar a aprox. 65 °C durante varios
minutos.

e Elimine las fibras de madera sobresalientes con un cepillo adecuado o con una

cuchilla adecuada. jPreste atencion a no lesionarse!

Si la tabla de cortar muestra signos intensos de uso y decoloraciones, recomendamos
sustituir el producto por uno nuevo.

Instrugées de manutencgao e indicagoes de seguranga
TABUAS DE CORTAR EM MADEIRA E BAMBU

Nao lavar na maquina de lavar louga. Antes da primeira utilizagao lavar
minuciosamente com agua quente (65 °C) e detergente, enxaguar de seguida com

agua abundante.

Apos a utilizacdo lavar sempre minuciosamente com agua quente e detergente e

nao deixar na agua durante um periodo prolongado.

Garanta sempre equipamentos de lavagem limpos. Se necessario, substituir a

esponja ou esfregao para a lavagem.

Apos o ciclo de lavagem, deixar secar na vertical e guardar a tabua apenas quando

esta estiver completamente seca.

Trate periodicamente a sua tdbua de cortar com um pouco de dleo alimentar
convencional e sem sabor. Esfregar simplesmente e deixar secar durante a noite

numa base que possa absorver o 6leo em excesso.

O vinagre desinfeta a tabua de cortar de modo delicado e natural. Para a
desinfegdo regular recomendamos aquecer a tabua de cortar durante varios

minutos a aprox. 65 °C.

@ * Remover as fibras de madeira salientes com uma plaina adequada ou retirar
-

com uma lamina de faca adequada. Certifique-se que ndo se fere durante o

processo!

Caso a tabua de cortar apresente sinais de desgaste muito acentuados e
eventualmente descoloracbes, recomendamos a substituicdo do artigo por um

novo.
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Odnyieg aocalgiag ka1 povTidag
NMAAKEZ KOIMHZXZ ANO =YAO & MIMAMMNOY

Na pnv TomoBeteital oTo TTAUVTAPIO TaTwy. MpIiv TNV TTPWTN XpPrion KabapioTte
oxoAaoTIKG pe Kautd vepd (65°C) Kkal ATTOPPUTTAVTIKO TTIGTWY, OTn CUVEXEID
EeTTAUvETE e TTOAU vepd. MeTd Tn XpAon kaBapideTe TTAVTA OXOAACTIKA HE KAUTO
vepO Kal atroppuTravtiko maTwy Kal unv a@rivete TTOAU wpa u€oa GTo vePO.

dpovTifeTe ouvEXWG va eival kaBapd Ta egaptAparta TTAUONG. AvTIKABIOTATE TO
g@ouyydpi ) Tn Bouptoa TTAuaipaTog OTtav gival atrapaitnTo.

Metd Tnv TTAUON, a@ACTE TNV TTAGKQ va OTEYVWOEl 0pBia Kal QUAGETE Tn yévo oétav
£XEI OTEYVWOEI TTARPWG.

Na TepitrolgioTe TNV TTAGKA KOTTNG 0€ TAKTA Xpovikd diaoTApara Pe Aiyo Koivo AGdi
@aynTou Xwpig €vtovn yeuor). ATTAG eTTaAgiyTe TNV TTAGKA KAl a@oTE TNV OAn vixTa
vVa OTEYVWOEl TTAVW O€ JIa BACN TTOU UTTOPEI VO ATTOPPOPrTEl TO TTEPICTEUOUNEVO
AGOI.

To ¢udI atroAupaivel TNV TTAGKO KOTTAG JE aTTaAS KAl QUOIKO TPOTTO. IMa TNV TOKTIKN
QaTTOAUAVON CUVIOTOUUE Tn B€puavon TnNG TTAGKAG KOTTNG YIa apKETA AETITA GTOUG
65°C TTep.

*  ATTOpakpUVETE iveg EUAOU TTOU TTPOEEEXOUV HE HIa KATAGAANAN TTAAVN 1] KOWTE TIG
ME pia KaTAAANAN Adpa paxaipioU.MNapakaAoUue, TIPOCEETE va NV TPAUUATIOTEITE!

Av n TIAGKa KOTTAG €mOEIKVUEl TTOAU €viova ixvn XPAONG Kal eVOEXOUEVWG
AAAOIWCEIC TOU XPWHOATOG, CUVICTOUNE TNV AVTIKATACTOON TOU TTPOIOVTOG UE €va
Kaivoupio.

Instrukcja pielegnacji i wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa
DESKA DO KROJENIA Z DREWNA&BAMBUSA

Nie wktada¢ do zmywarki. Przed pierwszym uzyciem dokfadnie wyczysci¢ gorgcg wodg
(65°C) i ptynem do naczyn, nastepnie sptuka¢ duzg iloscig wody. Po  uzyciu
zawsze dokfadnie wyczysci¢ gorgcg wodg i ptynem do mycia naczynh i nie pozostawiac
na diuzszy czas w wodzie.

Prosze zawsze zwréci¢ uwage na czystosé przyborow do mycia. W razie potrzeby
wymieni¢ gabke lub szczotke.

Po wymyciu pozostawi¢ do wyschniecia w pozycji pionowej i odtozy¢é w miejsce
przechowywania dopiero po wyschnieciu.

Pielegnowa¢ deske do krojenia regularnie za pomocg dostepnego w handlu oleju
spozywczego o neutralnym smaku. Wetrze¢ olej i pozostawi¢ do wyschniecia na
podiozu, ktére wchtonie nadmiar oleju.

Ocet dezynfekuje deske do krojenia w delikatny i naturalny sposéb. W celu regularnej
dezynfekcji zalecamy podgrzanie deski do krojenia na kilka minut do temperatury ok.
65°C.

e Odstajgce drzazgi nalezy usuwac¢ odpowiednim diutem lub nadajgcym sie do
tego ostrzem noza. Prosze przy tym uwazac, aby sie nie skaleczy¢!

Jesli deska ma znaczne $lady uzytkowania i ewentualne odbarwienia, zalecamy
wymiane na nowy produkt.
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Navod k udrzbé a bezpeénostni pokyny
KRAJECi PRKENKA ZE DREVA A BAMBUSU

Nedavejte je laskavé do mycky. Pied prvnim pouzitim je dikladné omyijte teplou vodou
(65 °C) a mycim prostfedkem, nasledné je oplachnéte velkym mnozstvim vody. Po
pouziti je vzdy dudkladné omyjte teplou vodou a mycim prostfedkem, avsak
nenechavejte je dlouho lezet ve vodé.

Dbejte laskavé vzdy na Cistotu mycich pomiicek. V pfipadé potfeby houbu nebo kartac
na nadobi vyménte.

Po omyti nechejte prkénko oschnout ve svislé poloze a uloZte ho, az kdyz je uplné
suché.

Prkénko pravidelné oSetiujte béznym stolnim olejem, ktery je chutové neutralni.
Jednodus$e vetiete olej do povrchu a prkénko ulozte pfes noc na podlozku, ktera nasaje
prebytecny olej. Vyckejte, dokud prkénko neuschne.

Ocet dezinfikuje krajeci prkénko Setrnym a pfirozenym zpusobem. Doporu€ujeme
prkénko pravidelné dezinfikovat ohfatim na nékolik minut na teplotu cca 65 °C.

+ Uvolnéna dfevéna vldkna a hluboké zafezy lze odstranit hoblikem nebo
vhodnym nozem. Laskavé dbejte, abyste se pfitom nezranili!

Pokud je krajeci prkénko silné opotfebované a popf. zbarvené, doporucujeme ho
vymenit.

Instructiuni de siguranta si instructiuni de ingrijire
FUND PENTRU TAIERE DIN LEMN & BAMBUS

Va rugédm sa nu le puneti in masina de spalat vase. Tnainte de prima utilizare,

curatati-l bine cu apa fierbinte (65°C) si detergent, apoi clatiti-l cu multa apa. Dupa

utilizare, spalati-l intotdeauna bine cu apa fierbinte si detergent si nu-I Iasati sa stea
mai mult timp in apa.

Va rugam sa aveii intotdeauna in vedere ca instalafiile de spalare sa fie curate.

Buretele de spalare resp. peria de spalare, daca este necesar, sa se

fnlocuiasca.

Dupa procesul de spalare, |asati-| s& se usuce in pozitie verticala si se depoziteaza
abia atunci, cand este complet uscat.

Intretineti fundul pentru taiere la intervale regulate cu putin ulei de gatit obisnuit din
comert, cu gust neutru. Ungeti-l pur si simplu si lasati-l s& se usuce peste noapte
pe un suport care poate absorbi surplusul de ulei.

Otetul dezinfecteaza fundul pentru taiere in mod delicat si natural. Pentru

dezinfectarea regulata, recomandam sa se incalzeasca fundul pentru taiere timp
de cateva minute pana la cca. 65°C.

» Indepartati fibrele de lemn ridicate cu o rindea adecvata sau razuiti-le cu o lama

@ de cutit adecvata. Va rugam, fiti atenti sa nu va raniti la aceasta operatiune!

In cazul in care fundul pentru tdiere prezintd urme foarte avansate de uzura Si,
eventual, decolorari, recomandam sa schimbati articolul cu unul nou.

m@)

KITCHEN AND HOME



IHCTpPYKUIT 3 TeXHiKM 6e3neku Ta gornaay
OBPOBHA OOLLKA 3 NEPEBUHU TA BAMBYKY

KITCHEN AND HOME

He mutn B nocygoMuiiHin mawwuHi. Mepen neplivMm 3acToCyBaHHAM peTenbHO
nommutn rapsidoro Bogow (65 °C) 3 3acobom Anst MMTTS Mocygy i OMOMOCHYTU
BEJIMKOIO KiNnbKiCTIo BoAW. Micns BUKOPUCTaAHHA 3aBXAWN PETENbHO MUTU rapsivoro
BOZ00 3 3acOO0OM AN MUTTSA MOCYAY | He 3anuiuaTi y BOAiI TpMBanum vac.

TpymaTn B UncTOTi 3acobu Ans MuTTH. 3a HeobxigHOCTI 3aMiHiTb rybky abo wwiTky
ANS MUTTS nocyay.

Micna MUTTA 3anuTe OOLIKY BUCMXaTU Yy BEPTUKANbHOMY MOJOXEHHI | NpubepiTh
11 micnst NOBHOro BUCUXaHHS.

Yac Big yacy gornsgante 3a CcBOeE 06pPOOHOO AOLLIKOK, 3aCTOCOBYHOUN HEBENNKY
KiNbKICTb HENTParnbHOI Ha CMak Xxap4oBoi onii, Wo € B npogaxy. [1pocto BTnpante
i JanTe 1 BUCOXHYTU NPOTArOM HOYi Ha MigcTasLi, sika MoXe BBiOpaTu 3anBy Onito.

M'ako Ta npupoaHbo AesiHdikye 006pobHy aowky oueT. [Ons nepioguyHol
nesiHgekuii pagumo HarpiBatn 06pobHy gowwky npmbnusHo go 65 °C nportsrom
[EKINbKOX XBUIUH.

[epeB’aHi BONOKHa, L0 BUCTYNaOThb, Crig BUAansTy 3a 4OMNOMOrow BianoBigHOro
cTpyraya abo BigLwnicdoyBaTu BignoBigHMM Ne3om Hoxa. byab nacka,
nepekoHamTecs, LWo BM He TpaBmyeTe cebe!

Ao Ha 0bpobHIN gouwli 3'IBNSATLCA 03HAKM 3HOCY Ta 3HEOApBMEHHA, pagumo
3aMiHMTH 1T Ha HOBY.

MHcTpyKuum 3a 6e30MacHOCT U FPUXHK
ObCKU 3A PA3SAHE OT AbPBO UITIU BAMBYK

He noctaeavite B MusnHa mawuHa. Npegm nbpeata ynotpeba noymcTere 0OCHOBHO C
ropewa Boga (65°C) u npenapar 3a MMeHe, cnea ToBa M3nakHeTe AOMbAHUTENHO C
MHOro Boga.

Cnep ynotpeba BuHar1 nodncTBanTe OCHOBHO C ropeLla Boga u npenapar 3a MUeHe
N He OCTaBsANTE Aa Cce KUCHaT NPOABIMKUTENHO BpEME BLB BoAa.

BuHarn BHumaBante NnpMHagneXxHoCTnuTe 3a MMeHe ga ca YNCTu. rbba nnn yetka
Unn rm CMeHeTe.

Cnep n3nnakeaHe cywieTte BbB BEPTUKAlIHO MNMosioKeHne N noctaBeTe Ha pach
cneg NbNHOTO noAcyllaBaHe.

MopabpxaiTe peaoBHO AbCKUTE CU 3a PA3aHe C ThProBCKO U
C HeyTpareH BKyC pacTutenHo macrno. [pocTo BTpuiiTe 1 ocTaBeTe Aa U3CbxHe 3a
e[lHa HoLLl BbPXY MOAMOXKa - KOATO MOXe Aa abcopbrpa U3nULLHOTO Macno.

OueTbT Ae3nHdeKUMpa AbckaTa 3a ps3aHe No HEXeH Y eCTECTBEH HauuH.
3a pefioBHa Ae3nHeKLMa NpenopbYBamMe ia HarpeeTe AbckaTa 3a pA3aHe [0 OKOMo
65 ° C B Npoab/HKeHMe Ha HAKONKO MUHYTW.

* OTCTpaHeTe CTbpYallnTe AbpPBECHU BllakHa C NoaxogdLlo peHae

ﬂ UNu oTpeXeTe C NoaxXoasaLlo ocTpue. Monsi, BHUMaBaiTe fa He ce HapaHuTe!
L ]

Ako obcKkaTa 3a pA3aHe nokasBa npu3Hauu Ha N3HOCBaHe N NpoMAHa B LUBETAQ,
npenopwvyBamMe Aa A 3aMeHnTe C HoBa.



Bezpecénostné pokyny a pokyny na starostlivost’
DOSKY NA KRAJENIE Z DREVA & BAMUSU

m ®
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Nedavaijte do umyvacky riadu. Pred prvym pouzitim dékladne umyte horicou vodou

(65 °C) a prostriedkom na umyvanie riadu, nasledne vyplachnite velkym

mnozstvom vody.

Po pouziti vzdy dokladne umyte hordcou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu
a nenechaijte lezat vo vode dlhsi ¢as.

Déavaijte, prosim, vzdy pozor na &isté nastroje na umyvanie riadu. Spongiu na
umyvanie riadu, resp. kefku na umyvanie riadu v pripade potreby vymerite.

Po oplachnuti nechajte vysusit vo zvislej polohe a dosku ulozte az vtedy, ked je
uplne vysusena.

VaSu dosku na krajanie oSetrujte v pravidelnych intervaloch s trochou bezného
jedlého oleja s neutralnou chutou. Jednoducho natrite a nechajte vysusit cez noc
na podlozke — ktord moze nasat prebytoény olej.

Dosku na krajanie dezinfikuje ocot Setrnym a prirodnym spésobom. Na pravidelnu
dezinfekciu odporu¢ame dosku na krajanie zohrievat viac minut na cca 65 °C.

* Vysoko stojace vlakna dreva odstrante vhodnym vhodnym hoblikom alebo
stiahnite vhodnou ¢epelou noza. Davajte pozor na to, aby ste sa pritom neporanili!

V pripade, Zze doska na krajanie vykazuje vefmi silné stopy pouzivania a prip.
sfarbenia, odporucame vyrobok vymenit za novy.

Varnostna navodila in navodila za nego
DESKE ZA REZANJE IZ LESA IN BAMBUSA

Ne dajajte v pomivalni stroj. Pred prvo uporabo temeljito o istite z vro¢o vodo
(65 °C) in pomivalnim sredstvom, nato naknadno izperite z veliko vode. Po uporabi
vedno temeljito ocistite z vro€o vodo in pomivalnim sredstvom in ne namakajte
predolgo v vodi.

Vedno pazite na Ciste pomivalne naprave. Po potrebi zamenjajte pomivalno gobo
oz. pomivalno $¢etko.

Po izpiranju pustite osusiti pokonéno in desko pospravite Sele, ko je popolnoma
posusena.

Desko zarezanje negujte v rednih Casovnih razmakih z nekaj obiCajnega in
nevtralnega jedilnega olja. Preprosto vtrite in pustite €¢ez no€ na podlagi, ki lahko
vpije odvecno olje — pustite osusiti.

Kis desko za rezanje razkuZzi na pazljiv in naraven nacin. Za redno razkuzevanje
priporo¢amo, da desko za rezanje ve¢ minut segrejete na pribl. 65 °C.

«  Strleda lesena vlakna odstranite s primernim obli¢em ali posnemite s primernim
rezilom. Pazite, da se pri tem ne poskodujete!

Ce ima deska za rezanje zelo moéne sledi uporabe in e je morda obarvana,
priporoamo, da izdelek zamenjate z novim.



Sigurnosne upute i upute za njegu
DASKE ZA SJECENJE OD DRVETA | BAMBUSA

Ne stavljajte u perilicu za sude. Prije prve uporabe temeljito operite toplom vodom
(65°C) i deterdzentom za pranje suda, zatim isperite s puno vode. Nakon uporabe
uvijek temeljito operite toplom vodom i deterdZ?entom za pranje suda i ne ostavljajte
da dulje vrijeme stoji u vodi.

Uvijek pazite na Cistu opremu za ispiranje. Spuzvu za ispiranje odnosno ¢etku za
ispiranje po potrebi zamijenite.

Nakon ispiranja ostavite da se sasvim osusi, te dasku spakirajte tek ako je sasvim
suha.

Dasku za sjeCenje u redovitim razmacima tretirajte s malo konvencionalnoga
jestivog ulja neutralnog okusa. Jednostavno utrljajte, te ostavite preko noéi da se
osusi na podlozi koja moze upiti prekomjernu koli€inu ulja.

Ocat dezinficira dasku za sjeCenje na njezan i prirodan nacin. Za redovitu
dezinfekciju preporuamo zagrijevanje daske za sjeCenje nekoliko minuta na
otprilike 65°C.

* Drvena vlakna koja strSe na gore uklonite pomoc¢u adekvatne rendisaljke za
drvo ili skinite pomoc¢u adekvatne ostrice noza. Pazite na to da se pri tome ne
ozlijedite!

U slu€aju da daska za sjeCenje pokazuje veoma jake znakove habanja i promjene
boje, preporu¢amo da artikl zamijenite novim.

EST Ohutusjuhised ja hooldusjuhised

PUIDUST JA BAMBUSEST LOIKELAUAD

Arge pange ndudepesumasinasse. Enne esmast tarvitamist puhastage péhjalikult
kuuma vee (65 °C) ja ndudepesuvahendiga, seejarel loputage rohke veega.
Puhastage alati parast kasutamist pohjalikult kuuma vee ja ndudepesuvahendiga.
Arge jatke kauemaks vette seisma.

P&orake tahelepanu puhastele pesemistarvikutele. Vajaduse korral vahetage
pesusvamm vdi -hari valja.

Parast pesemist laske laual pUstises asendis kuivada ja pange oma kohale, kui
see on taielikult kuivanud.

Maarige oma ldikelauda korraparaselt kaubanduses saadaoleva ja maitsetu
toidudliga. Hd6ruge Oli laua sisse ja laske sellel 6618bi kuivada alusel, mis tdmbab
uleliigse 6li enda sisse.

Aadikas desinfitseerib I6ikelauda drnalt ja looduslikult. Korraparaseks
desinfitseerimiseks soovitame Idikelauda méned minutid umbes 65 °C juures
kuumutada.

+ Eemaldage pustised puitkiud sobiva héovli véi noateraga. Jalgige, et te ei tee
endale seejuures viga!

Kui I6ikelaual on tugevad kasutamisjaljed voi see on luitunud, soovitame toote
uue vastu valja vahetada.

m@)
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Saugos ir prieziuros instrukcijos
MEDINES IR BAMBUKINES PJAUSTYMO LENTOS

Nedékite j indaplove. Prie§ naudodami pirmg kartg, nuplaukite karstu vandeniu (
65 °C) ir plovikliu, tada nuskalaukite dideliu kiekiu vandens. Po naudojimo visada
kruop&¢€iai nuplaukite karstu vandeniu ir plovikliu ir nepalikite vandenyje ilgesniam
laikui.

Visada atkreipkite démes;j, ar plovimo priemonés Svarios. Kempine arba plovimo
Sepetélj, jei reikia, pakeiskite.

ISplove leiskite iSdzidti vertikalioje padétyje ir lentg padékite tik tuomet, kai ji visiSkai
i5dZius.

Pjaustymo lentg reguliariai patepkite nedideliu kiekiu jprasto ir neutralaus skonio
valgomojo aliejaus. Paprasciausiai jtrinkite ir palikite per naktj iSdziati ant patiesalo,
galinCio sugerti aliejaus pertekliy.

Actas natdraliai ir tausojan€iu bidu pjaustymo lentg dezinfekuoja. Reguliariam

dezinfekavimui rekomenduojame pjaustymo lentg keletui minuciy jkaitinti iki 65 °C.

» Atsilupusj medienos pluoStg pasalinkite tinkamu obliumi arba nupjaukite
tinkama peilio gelezte. Saugokités, kad nesusizeistuméte!

Jei pjaustymo lenta labai nusidévéjusi ir, galbut, pakeitusi spalvg, rekomenduojame
gaminj pakeisti nauju.

Drosibas instrukcijas un kopsanas instrukcijas
KOKA UN BAMBUSA DELISI

Lddzu, nemazgajiet trauku masina. Pirms pirmas lietoSanas reizes pamatigi notiriet
ar karstu tdeni (65 °C) un trauku mazgasanas Ilidzekli, péc tam noskalojiet ar lielu
daudzumu Gdens.

Péc lietoSanas vienmér pamatigi notiriet ar karstu Gdeni un trauku mazgasanas
[T[dzekli un neatstajiet uz ilgaku laiku adenr.

Lddzu, vienmér pievérsiet uzmanibu tam, lai tiriSanas riki bdtu {tiri.
NepiecieSamibas gadijuma nomainiet trauku mazgasanas sikli vai suku.

Péc skaloSanas atstajiet nozat vertikala stavoklt un nolieciet virtuves déliti vieta tikai
péc tam, kad tas ir pilntba nozuvis.

Regulari kopiet virtuves déliti ar tirdznieciba pieejamu un garSas zind neitralu
partikas ellu. Vienkarsi ierivéjiet un pa nakti atstajiet uz pamatnes, kas spéj uzsukt
lieko ellu.

Etikis dezinfice virtuves délti saudz&josa un dabiga veida. Regularai dezinficéSanai

iesakam virtuves dvieltti uz vairakam minatém uzkarsét uz 65 °C.

+ Nonemiet atdalijusds koka Skiedras ar piemérotu éveli vai novelciet ar
piemérotu naza asmeni. Pievérsiet uzmanibu tam, lai, to darot, nesavainotos!

Ja virtuves deltim ir spécigas nolietojuma pazimes, ka art iesp&jami iekrasojumi,
iesakam preci nomainit pret jaunu.
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MHCcTpyKuum no 6e30nacHOCTU U UHCTPYKLUUN NO yXoay
PA3OENOYHbLIE OOCKU U3 OEPEBA U BAMBYKA

m@)
He MbITb B mocygoMoeuHoln maiuvHe. [epen nepebiM NPYMEHEHWEM MOMbIThb KITCHEN AND HOME
ropsivyern sogom (65 °C) ¢ MOKOLLMM CPeACTBOM M TLATENbHO ONOSTOCHYTh 60MNbLLMM
KONM4YecTBOM BOAbl. [ocne MCronb3oBaHWs TLATENBHO MbITb ropsYein BOAON C

MOKLWKMM CpeaCTBOM U HE OCTaBJ1ATb B BOAE HAOO0Jro.

Cnegutb 3a YMCTOTOW CPeacTB AN MbiTbsl. ['YOKy nnu WeTKy Ana MbiTbs NOCyabl
npy HeobxoaNUMOCTU crneayeT MEeHsITb.

Mocne nomnockaHWa OanWTe [OOCKE BbICOXHYTb B BEPTUKANbHOM MOMOXEHUU U
ybepuTe ee Mocre NofHOro BbIChbIXaHMS.

Yepes perynsipHble WHTEpBarnbl BpPEeMEHW CMasblBaiiTe pPasgeriouHylo [OOCKY
HeGOmMbLINM KONMYECTBOM OOBLIYHOTO PAaCTUTENbHOrO Macna C HenTparbHbIM
3anaxom. lMpocTo HaTpuTe MM OOCKY W [daiTe el BbICOXHYTb B TeYeHMe HOouMU,
pa3mMecTUB AOCKY Ha NOAMOXKY, KOTopasi MOXeT BNuTaTb U3bbITOK Macna.

Ykcyc cnocobeH npoaesvHpuUMpoBaTh pasgenovHylo  OOCKY  LWagdwmm  u
€CTeCTBEHHbIM cnocobom. [Ons perynsipHon [e3MHEKUMNU Mbl PEKOMEHOYEM
HarpeBaTb pasgerniodHyl [OcKy Ao Temnepatypbl okoro 65 °C B TeyeHue
HECKOSbKUX MUHYT.

+ YpanuTe nogHABLUMECS [pEeBeCHble BOSIOKHA C MOMOLLbIO MNOAXOAALLEro
pybaHka unu cpexbTe KX fie3BMeM HoXa. ByaobTe OCTOpPOXHbI, 4TOObI He
nopaHuTbCs!

Ecnn Ha pa3,u.enqu0|7| OOCKe NnoABUInCb Npu3Haknm U3HOCa U U3SMEHEHUA LBeTa,
Mbl pekoMeHayeM 3aMeHNUTb ee Ha HOBYIO.

Bezbednosna uputstva i uputstva za negu
DASKE ZA SECENJE OD DRVETA | BAMBUSA

Ne stavljajte u masinu za pranje sudova. Pre prve upotrebe temeljno operite toplom
vodom (65°C) i deterdZzentom za pranje sudova, zatim isperite sa puno vode. Posle
upotrebe uvek temeljno operite toplom vodom i deterdzentom za pranje sudova i
ne ostavljajte da duze vreme stoji u vodi.

Uvek pazite na Cistu opremu za ispiranje. Sunder za ispiranje odnosno Cetku za
ispiranje po potrebi zamenite.

Posle ispiranja ostavite da se sasvim osusi i dasku spakujte tek ako je sasvim suva.

Dasku za seCenje u redovnim razmacima tretirajte sa malo konvencionalnog
jestivog ulja neutralnog ukusa. Jednostavno utrljajte i ostavite preko noéi da se
osusi na podlozi koja moze da upije prekomernu koli€inu ulja.

Sir¢ée dezinfikuje dasku za seenje na nezan i prirodan nacin. Za redovnu
dezinfekciju preporuCujemo zagrevanje daske za selenje nekoliko minuta na
otprilike 65°C.

* Drvena vlakna koja Str¢e na gore uklonite pomocu adekvatne rendisaljke za
drvo ili skinite pomoc¢u adekvatne ostrice noza. Pazite na to da se pri tome ne
povredite!

U slu€aju da daska za seCenje pokazuje veoma jake znakove habanja i promene
boje, preporu€ujemo da artikal zamenite novim.



DE: Auffangschale ist spilmaschinengeeignet und backofengeeignet bis max. 230C°.
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NL: Lekbak is vaatwasmachinebestendig en ovenbestendig tot max. 230C°. KITCHEN AND HOME

GB: Drip tray is dishwasher-safe and oven-safe up to max. 230C°.

FR: Le bac de récupération est compatible avec le lave-vaisselle et le four jusqu‘a 230C° max.

IT: La vaschetta di raccolta € lavabile in lavastoviglie e utilizzabile in forno fino a un massimo di 230°.

DK: Drypbakken taler opvaskemaskine og ovn op til maks. 230C°.

ES: La bandeja recogegotas puede lavarse en el lavavaijillas y hornearse a una temperatura maxima de 230°C.

PT: O tabuleiro de recolha de gotas pode ser lavado na maquina de lavar loiga e pode ir ao forno até um maximo
de 230 °C.

GR: O diokog o1dydnv gival acPaAAg oTo TTAUVTAPIO TNIATWY Kal 0TO Qoupvo £wg 230C°.

PL: Tace ociekowg mozna my¢ w zmywarce i uzywac w piekarniku w temperaturze do 230°C.

CZ: Odkapavaci misku lze myt v my€ce nadobi a pouzivat v troubé do max. 230 °C.

RO: Tava de picurare poate fi spalatéa la masina de spalat vase si poate fi folosita la cuptor pana la max. 230C°.
UK: MMigaoH MoXXHa MUTK B NOCYAOMWUIHIN MaLUWHI Ta BUKOPMUCTOBYBATK B OyX0BLi npun Temnepatypi go 230°C.
BG: TaBu4ykata 3a oTTM4YaHe e Noaxoasdila 3a MMeHe B CbAOMUsIIIHA MalumHa 1 ypHa go makc. 230°C.

SK: Odkvapkavacia miska je vhodna do umyvacky riadu a do ruary na pe¢enie do max. 230 °C.

SL: Pladenj za kapljanje je primeren za pomivanje v pomivalnem stroju in pe€enje v pecici do najve¢ 230 °C.
HR: Posuda za skupljanje tekuéine moze se prati u perilici posuda i u pecnici do maks.

EST: Tilgutusalus on ndudepesumasinas ja ahjus kuni 230C°.

LT: LaSéjimo padéklg galima plauti indaplovéje ir kepti orkaitéje iki 230 °C temperatiros.

LV: Noteces paplati var mazgat trauku mazgajama masina un cepeskrasni Iidz 230C°.

RU: MogpoH anst cbopa kanernb NpUrogeH A58 MblTbsl B MOCYAOMOEYHOW MallMHe U B AYXOBKE Npu TeMnepatype Ao
230°C.

SH: MNocyna 3a kanatbe je norogHa 3a npake y MallvHuK 3a cyaoBe 1y pepHu o makc. 230°L.
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