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Instruccion
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[Nepen 1cnonb3oBaHMeM YAanuTb BCe YNakoBOYHbIe
Matepuanbl, HakNemKkmn 1 STUKETKM.

3anpeLLeHo MbITb B MOCYAOMOEYHON MalLNHe.



Vor der ersten Nutzung ist es empfehlenswert, das Brett im
warmen Wasser auszuwaschen und, mit dem Handtuch
trockenzureiben. Es ist nicht erforderlich, die Oberflache
zusétzlich zu bearbeiten.

Fiir die Erhaltung des nattirlichen Geschmacks der Lebensmit-
tel ist es empfehlenswert, verschiedene Bretter fiir die
Schneiden des Gemdiises, Fleisches, Fisches und Brotes zu
verwenden.

Nach der Nutzung spiilen Sie das Brett unter dem warmen
Wasserstrahl ab, bei den starken Verschmutzungen kann man
den weichen Schwamm oder das Haushaltstuch mit dem
fliissigen ~ Waschmittel ~ verwenden. Reiben Sie das
ausgewaschene Schneidebrett mit dem Haushaltstuch oder
dem Handtuch unbedingt trocken. Wenn Sie das Brett
fiir die Rohentfleischung verwenden haben - muss man sie
entseuchen.

Verwenden Sie die Schleifpasten, die starkwirkenden
saurehaltigen Mittel fir die Bearbeitung der Schneidebretter
nicht.



« Eswird das Aufwaschen der Schneidebretter aus Bambus oder
Holz in den Geschirrspiilmaschinen nicht zugelassen, da sich
unter Einwirkung der hohen Temperatur in dem Feuchtklima
auf dem Brett die Risse bilden, was die Lebensdauer verkiirzen
wird.

Zur Vermeidung der Entziindungen und der Austrocknung
lassen Sie die Schneidebretter ndh von den Kochherde,
Mikrowellendfen, neben den Heizkorper, auf dem Fensterbrett,
neben dem Abwasch und in den spritzwassergeféhrdete
Bereiche nicht stehen.

« Bewahren Sie die Schneidebretter kiihl und trocken auf.
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Before the first use, it's recommended to wash the cutting
board in warm water and dry it with a towel. There’s no need
in any additional preparational work with its surface.

To keep the natural taste of products, it's recommended to use
different cutting boards for cutting vegetables, meat, fish
or bread.

After the use, rinse the cutting board under warm running
water, if strong impurities, it's possible to use a soft sponge
or cloth with liquid detergent. The washed cutting board must
be wiped dry with a cloth or towel. If it was used for cutting raw
meat, it must be disinfected.

Do not use abrasives or strong acid agents for washing of
the cutting boards.

It's not allowed to wash the bamboo or wooden cutting boards
in dishwashing machines, as the high temperatures in humid
environment result in appearing splits on their surface which
leads to decreasing their service life.
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« To avoid burning or overdrying, do not leave the cutting board
near stoves, microwaves, radiators, on the window-sills, near
wash bowls or in the places with high humidity.

« Keep the cutting boards in a dry and cool place.



Mepen nepebIM UCMONb30BaHMEM PEKOMEHAYETCS MPOMbITh
AOCKY B TENnoii BOAE W BbITEPETb HACYXO MOMOTEHLEM.
He tpebyetcs aononHuTensHoi 06paboTki NOBEPXHOCTH.

[N coxpaHeHMst HaTypanbHOrO BKyca NPOAYKTOB PEeKOMeEH-
[AyeTcst NCnonb30BaTh PasHble JOCKU AN HAPE3KM OBOLLEH,
MSca, pbiBbl 1 xneba.

[Mocne 1Cnonb30BaHNs CrONOCHUTE [OCKY NOA CTPyeit Tennoi
BOAbl, NPV CWbHBIX 3arpA3HEHUSX MOXHO WCMONb30BaTL
MATKYI0 TyOKy Wi candieTky ¢ XuaKAM MOIOLMM CPEACTBOM.
BbIMbITYI0 Pa3enoYHyt0 AOCKY OBSI3aTENBHO BLITPUTE HACYXO
candertkoii unu nonotexuem. Ecnn gocky ucronb3osanu ans
Ppasfenku Cbiporo Msica - HEOGXOAMMO MPOAE3MHMLIMPOBATH ee.

He wucnonbayiite a6pa3uBHble NacTbl, CUAbHOAENCTBYIOLME
KICMOTHbIE CPeACTBa fi/1st 06PABOTKM PasAeNOUHbIX AOCOK.

He nonyckaetcs MbiTbe pasfenoyHsIx fOCOK 13 Gambyka unm
Aepesa B NOCY[OMOEYHbIX MaLLMHaX, TaK Kak nof BO3feicT-
BMEM BbICOKOIA TeMnepaTypbl BO BNAXHOW cpeae Ha aocke
06pa3yoTCs TPeLLHbI, YTO COKPATUT CPOK € CIIyXObl.



« Bo u3bexaHue BO3ropaHuii U NepecbixaHna He ocTaBnsiite
paspenoyHble AOCKM BONM3N MAWT, MUKPOBOMHOBbIX Meyed,
panom ¢ Gatapesmu, Ha NOAOKOHHMKE, PAAOM C PaKOBUHOM
11 B MECTaX MOBbILIEHHON BNAXHOCTA,

* XpaHuTe pa3genoyHble AOCKM B CYXOM MPOXIaAHOM MecTe.



Antes del primer uso es recomendable lavar la tabla con agua
tibia y secar completamente con un trapo. No es necesario
limpiar adicionalmente la superficie.

Para conservar el sabor natural de los productos es recomend-
able usar tablas diferentes para cortar verduras, came,
pescado, pan, etc.

Después de usarla lave la tabla con agua tibia, en caso
de suciedad que resista se puede utilizar una esponja suave
0 un pafiuelo con lavatrastos. Es necesario secar completa-
mente la tabla lavada con un trapo o una servilleta. En caso de
que la tabla se haya utilizado para cortar carne cruda es
necesario desinfectarla.

No usar pastas abrasivas o dacidos fuertes para limpieza
de la tabla.

Prohibido lavar las tablas de bambu o de madera en lavadora,
ya que bajo el efecto de temperaturas elevadas en medio
himedo en la superficie de la tabla se pueden formar las
grietas, lo que reduce su vida Util.



« Para evitar los incendios y agrietamiento de la tabla por los
cambios excesivos de la temperatura y humedad mantenga
alejada la tabla de las estufas calientes, microondas, sistemas
de calefaccion encendidas, antepechos de las ventanas,
lavabos y otros lugares de alta humedad.

» Mantenga la tabla en un lugar seco y fresco.
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