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English

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
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.

A few words of advice

+ Itis agood idea to use different chopping
boards for different types of food. Uncooked
chicken, for example, may contain bacteria that
should not be allowed to come into contact with
foods that are eaten raw. Utensils and chopping
boards that have come into contact with raw
chicken should therefore always be washed very
carefully.

+ Itis also advisable to use separate chopping
boards for foods such as onion, fish etc.
These have strong smells that can easily be
transferred to other ingredients.

Deutsch

Vor dem ersten Gebrauch

Um das Schneidebrett vor Fettflecken zu schiitzen
und seine naturliche Widerstandsfahigkeit

gegen Feuchtigkeit zu verstarken, sollte es mit

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

Pflege des Schneidebretts

+ Zum Reinigen das Brett mit einem feuchten
Tuch abwischen oder mit einer Birste
abschrubben. Das Schneidebrett nicht
langere Zeit in Kontakt mit Wasser bringen,
im Spulwasser liegen lassen oder langere Zeit
feucht stehen lassen, da sonst Risse im Holz
entstehen kénnten.

+ Das Schneidebrett sorgfaltig abtrocknen, den
Trockenvorgang jedoch nicht durch hohe
Temperaturen forcieren.

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

Wissenswertes

+ Es empfiehlt sich, fiir verschiedene Lebensmittel
verschiedene Schneidebretter zu verwenden.
Rohes Geflugelfleisch z.B. kann Bakterien
enthalten und sollte nicht mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen, die roh gegessen werden.
Schneidebretter und Utensilien, die mit rohem
Geflugelfleisch in BerGihrung gekommen
sind, sollten immer besonders sorgféltig
abgewaschen werden.

* AuBerdem ist es ratsam fur Lebensmittel wie
Zwiebeln, Fisch etc. separate Schneidebretter zu
benutzen. Der starke Geruch kénnte sich sonst
auf andere Zutaten Ubertragen.

Francais

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 I'excédent et
renouveler le traitement 24h plus tard.



Entretien de votre planche a découper

+ Nettoyer la planche a découper en l'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.

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

Bon a savoir

« Utilisez différentes planches a découper
pour différents ingrédients. Le poulet cru par
exemple comporte des bactéries qui ne doivent
pas entrer en contact avec des ingrédients qui
seront mangés crus. Nettoyez soigneusement
les ustensiles et planches a découper qui ont
servi au poulet cru.

+ Il est également conseillé d'utiliser une planche
a découper a part pour des aliments comme
I'oignon ou le poisson pour éviter que les autres
ingrédients n'absorbent leur forte odeur.

Nederlands

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 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

6



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.

Goed om te weten

+  Gebruik voor elke voedselsoort een andere
snijplank. Bedenk dat rauw kippenvlees
bacterién kan bevatten die niet in aanraking
mogen komen met voedsel dat rauw gegeten
wordt. Was keukengerei en snijplanken die
gebruikt zijn voor de bereiding van rauwe kip
dan ook grondig af.

+ Het kan ook praktisch zijn om verschillende
snijplanken te gebruiken voor bijvoorbeeld uien
of vis. De sterke lucht van deze voedselsoorten
kan doordringen tot andere producten.

Dansk

For anvendelse forste gang

For lettere at kunne holde skaerebreettet rent for
fedt og smuds og @ge dets modstandskraft over
for fugt, ber det olieres fer brug med olie der taler
kontakt med mad, f.eks. vegetabilsk olie. Olier en
gang, ter evt. overskydende olie af og gentag hele
behandlingen efter 24 timer.

Pas godt pa dit skaerebraet

+ Rengor skeerebreettet ved at terre det af med
en vad klud eller skrubbe det med en berste.
Lad ikke skaerebreettet vaere i kontakt med vand
i lengere tid, ligge i bled eller veere 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.

Godt at vide

*  Brug forskellige skaerebraetter til forskellige
madbvarer. Husk, at ra kyllingeked indeholder



bakterier, derfor er det ikke velegnet sammen
med mad der skal spises ra. Veer derfor
omhyggelig med altid at rengere de redskaber
og skaerebraetter der har vaeret i kontakt med ra
kyllingekad.

+ Det kan ogsa vaere en god ide at bruge et
separat skaerebraet til madvarer som f.eks.
lag eller fisk, der ofte giver smag til andre
produkter.

islenska

Adur en brettid er tekid i notkun

Til ad vernda skurdarbrettid fyrir fitu og til ad
pad hrindi betur fra sér raka, zetti ad bera & pad
oliu. Notadu oliu sem ma komast i snertingu vid
matveeli, eins og jurtaoliu. Berdu oliuna a allt
brettid, purrkadu pad og endurtaktu medferdina
eftir sélarhring.

Umbhirda skurdarbrettisins

+  Prifid skurdarbrettid med pvi ad purrka pad
med rokum klut eda skrdbba 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 14ti& pad ekki
komast i snertingu vid haan hita til ad pad porni
fyrr.

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

Nokkur ras

+ Ppad er g6d hugmynd ad nota mismunandi
skurdarbretti fyrir mismunandi mat. Oeldadur
kjuklingur inniheldur til deemis bakteriur sem
2ettu aldrei ad komast i snertingu vid mat sem
er bordadur hrar. Ahéld og skurdarbretti sem
hafa komist i snertingu vid hraan kjukling parf
bess vegna alltaf ad pvo mjog vandlega. bPad er
lika radlagt ad nota sérstok skurdarbretti fyrir
mat eins og lauk, fisk o.p.h. Af pessum mat er
sterk lykt sem smitast audveldlega i annan mat.



Norsk

For forste gangs bruk

For lettere & kunne holde skjeerefjglen ren fra
fettflekker og smuss, samt gke motstandskraften
mot fuktighet, ber skjeerefjalen settes inn med olje.
Bruk en olje som passer for kontakt med mat, f.eks.
vegetabilsk olje. Olje inn en gang, terk av overfledig
olje og gjenta hele behandlingen etter 24 timer.

Ta vare pa skjaerefjolen din

+  Rengjer skjeerefjglen ved a terke av den med
en vat klut, eller skrubb med en barste. La ikke
skjeerefjelen veere i kontakt med vann over lang
tid, ligge i blat eller vaere fuktig, ettersom det
kan forarsake sprekker i treet.

+  Tork skjerefjolen ngye, men paskynd ikke
terkingen ved & bruke heye temperaturer.

+ For en ordentlig oppfriskning kan skjeerefjglens
overflate slipes med et sandpapir og oljes inn
pa nytt.

Nyttig a vite

+ Bruk gjerne ulike skjeerefjgler for ulike matvarer.
Tenk pa at ratt kyllingkjett inneholder bakterier
som gjer at det ikke bgr blandes med matvarer
som skal spises ra. Veer derfor ngye med alltid
a vaske redskap og skjaerefjgler som har veert i
kontakt med ra kylling.

+ Detkan ogsa vaere lurt & bruke en separat
skjaerefjel for matvarer som ofte overfgrer smak
til andre produkter, som f.eks. Ik eller fisk.

Suomi

Ennen kayttédnottoa

Leikkkuulauta kestda paremmin kosteutta ja on
helppo puhdistaa rasvatahroista ja liasta, kun
kasittelet sen elintarvikekayttdon tarkoitetulla
oljylla, kuten kasvidljylla. Sivele 6ljya kertaalleen,
pyyhi ylimaarainen 6ljy pois ja toista kasittely 24
tunnin kuluttua.



Huolehdi leikkuulaudastasi

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

+ Kuivaa lauta huolellisesti, mutta ala nopeuta
kuivumista kayttdmalla liian kuumaa lampétilaa.

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

Hyva tietda

+  Kayta eri elintarvikkeille eri leikkuulautoja.
Muista, ettd raa'assa broilerin lihassa on
bakteereja, joiden vuoksi sita ei saa kasitella
yhdessa raakana syotavien elintarvikkeiden
kanssa. Pese aina huolellisesti keittidvalineet ja
leikkuulaudat, jos olet kasitellyt raakaa broileria.

» Esimerkiksi sipulin tai kalan kasittelyssa on
hyvéa kayttaa erillista leikkuulautaa, silla naiden
raaka-aineiden maku tarttuu helposti muihin
tuotteisiin.

Svenska

Fore forsta anvandning

For att lattare kunna halla skarbradan ren fran
fettflackar och smuts och 6ka dess motstandskraft
mot fukt bor skarbradan oljas in med olja lamplig
fér matkontakt, t.ex. vegetabilisk olja. Olja in en
gang, torka av 6verflédig olja och upprepa hela
behandlingen efter 24 timmar.

Ta hand om din skéarbrada

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

+ Torka skarbradan noga, men paskynda
inte torkningen genom att anvénda héga
temperaturer.
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*  For en kraftig uppfraschning kan skarbradans
yta slipas med ett slippapper och oljas in pa
nytt.

Bra att veta

+ Anvénd garna olika skarbrador for olika
matvaror. Tank pa att ratt kycklingkott
innehaller bakterier som gor det olampligt att
hantera tillsammans med mat som skall dtas
ra. Var darfér noga med att alltid diska redskap
och skarbrador som kommit i kontakt med ra
kyckling.

+  Det kan ocksa vara lampligt att anvanda en
separat skarbrada for matvaror som t.ex. 6k
eller fisk, vilka ofta dverfér smak till andra
produkter.

Cesky

PFed prvnim pouZitim kuchyriského prkénka
Abyste Iépe ochranili své kuchyriské prkénko pred
mastnotou a zvysili jeho pfirozenou odolnost vaci
vlhkosti, natrete je olejem vhodnym pro kontakt s
potravinami, jako je rostlinny olej. Naneste prvni
vrstvu, prebytecny olej setfete a postup zopakujte
po 24 hodinach.

Péce o kuchyriské prkénko

»  Kuchyriské prkénko otfete vihkym hadrikem
nebo vydrhnéte kartdckem. Nenamacejte
prkénko do vody a nenechavejte je del3i dobu
ve vodeé. Dfevo by mohlo za¢it praskat.

+  Prkénko dobre vysuste, nikoliv viak pFi vysoké
teploté.

+  Abyste obnovili kvalitu povrchu kuchyriského
prkénka po delSim uZivani, pfebruste prkénko
brusnym papirem a znovu je naolejujte.

UzZite€né informace

+ Na krajeni rznych druht potravin je vhodné
pouZzivat rGzna kuchyriska prkénka. Napfiklad
syrové kufeci maso muzZe obsahovat bakterie,
které by nemély prijit do styku s potravinami,
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které se konzumuiji zasyrova. Kuchyriské nacini
a prkénka, ktera pfisla do styku se syrovym
kuFecim masem, vzdy ddkladné umyjte.

+ Také doporucujeme pouZivat samostatna
kuchyriska prkénka na krajeni potravin jako je
cibule, ryby atd. Maji charakteristicky zapach,
ktery by se mohl prenést na jiné potraviny.

Espaiiol

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 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.

+ Pararenovar tu tabla de cortar, lijala y vuélvela
a tratar con aceite.

Recomendaciones

+ Esrecomendable utilizar diferentes tablas de
cortar para distintos alimentos. Recuerda que
la carne cruda contiene bacterias, por lo que no
se debe manipular junto con otros alimentos
que se vayan a ingerir en crudo. Por eso hay
que lavar las herramientas con que se haya
manipulado carne cruda de forma escrupulosa.

+ También es recomendable utilizar una tabla de
cortar especial para alimentos como la cebolla
o el pescado, que pueden alterar el sabor de
otros alimentos.
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Italiano

Prima di usare il prodotto per la prima volta

Per proteggere pit 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 vegetale. Olia il
tagliere una volta, elimina l'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 l'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.

+ Seil prodotto ha bisogno di essere rinfrescato,
carteggia la superficie con carta vetrata e oliala
nuovamente.

Informazioni utili

+  E consigliabile usare taglieri diversi per
alimenti diversi. Il pollo crudo, per esempio,
puo contenere batteri che non devono venire a
contatto con i cibi da consumare crudi. Utensili
e taglieri usati per il pollo crudo devono sempre
essere lavati accuratamente.

« Eanche consigliabile usare un tagliere a parte
per alimenti come la cipolla, il pesce, ecc., per
evitare che gli altri cibi assorbano il loro odore
intenso.

Magyar

Tanacsok, miel6tt elész6r hasznalod a
vagoédeszkat.

A nedvességgel és szennyezédésekkel szembeni
hatdkonysag novelése érdekében a vagddeszkat
be kell kenni olyan olajjal, ami érintkezhet
élelmiszerrel is. llyen pl. a névényi olaj. Olajozd be

13



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

A vagodeszka apolasa

Tiszta ruhaval térold &t a deszkat vagy kefével
6vatosan surold at. Ne dztasd a vagédeszkat,

és ne hagyd hosszabb idére vizben. A deszka
megrepedhet.

Ovatosan szaritsd a vagédeszkat, de ne hasznalj
magas hémérsékletet a szaradas gyorsitasa
érdekében.

Afellilet dpolasa érdekében kdzepes szemcséju
dorzspapirral torold at a deszkat és olajozd be
djra.

Néhany jétanacs

Tanacsos kilonb6zé vagddeszkakat hasznalni a
kilénboz8 ételekhez. A nyers csirkehus, példaul
tartalmazhat olyan baktériumokat, amiket

nem tandcsos olyan ételekkel érintkeztetni
amiket nyersen fogyasztunk. Azokat az
eszkozoket és vagddeszkakat, amiket a nyers
hus el6készitésénél hasznalunk mindig nagyon
alaposan kell elmosni.

Szintén tanacsos masik vagodeszkat hasznalni
ha pl. hagymat vagy halat szeletellink. Ezeknek
az ételeknek igen erés szaguk van,és nem jé ha
ez egy masik étel szagéva lkeveredik.

Polski

Przed pierwszym uzyciem

Deske nalezy zabezpieczy¢ olejem zatwierdzonym
do kontaktu z Zywnoscig, na przyktad olejem
roélinnym. Zabezpieczy to deske przet ttuszczem

i zwiekszy naturalng odpornos¢ na wilgo¢. Po
jednokrotnym zaolejowaniu, odczekaj i powtérz
czynno$¢ po 24 godzinach.

Konserwacja deski do krojenia
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Wytrzyj deske mokra Sciereczka 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 ods$wiezy¢, szlifujgc
ja papierem Sciernym i zabezpieczajgc ponownie
olejem.

Kilka porad

+ Dobrym pomystem jest uzywanie réznych desek
do krojenia kazdego rodzaju jedzenia. Swieze
mieso z kurczaka moze, np. zawiera¢ bakterie
i nie powinno sig go kroi¢ na desce razem z
zywnoscig bezposrednio do spozycia, np. z
warzywami. Przybory i deski, ktérych uzywano
do krojenia surowego miesa nalezy zatem
zawsze doktadnie umyc¢.

+ Oddzielne deski przydadzg sie takze do krojenia
cebuli czy ryb. Ich intensywny zapach moze
przenikac na inng krojong zywnos¢.

Eesti

Enne I6ikelaua esmakordset kasutamist
Kaitsmaks I8ikelauda niiskuse ja maardumise eest,
tuleks seda hooldada loodusliku &liga, mis vdib ka
toiduga kokku puutuda, nt taimesliga. Olita tks
kord, phi ara Ulejaagid ja korda hooldust 24 tunni
parast.

Loikelaua hooldamine

+ Loikelaua puhastamiseks kasutage niisket
lappi v6i hdéruge seda harjaga. Loikelauda ei
tohi kaua vees leotada. See vdib pdhjustada
kahjustusi puidupinnal.

+ Kuivatage Idikelaud hoolikalt, kuid
kuivatamisprotsessi kiirendamiseks ei tohi
kasutada kdrgeid temperatuure.

+ Loikelaua pinna uuendamiseks vdite seda
hddruda lilvapaberiga ning seejarel 6litada.

Moned kasulikud nduanded

* Hea oleks erinevat liiki toitude jaoks kasutada
erinevaid Idikelaudu. Toores kana vdib sisaldada
baktereid, mis ei tohiks kokku puutuda
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toorelt so6davate toiduainetega. Ldikeriistu
ja Idikelaudu, mis on kokku puutunud toore
kanalihaga, tuleks pesta vdga hoolikalt.

+ Samuti on soovitatav kasutada eraldi I6ikelaudu
nt sibula, kala jms jaoks. Neil on tugev I6hn ning
see vBib kanduda ka teisele toiduainetele.

LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Lai virtuves déliti batu vieglak attirit no taukiem

un lai paaugstinatu ta izturibu pret mitrumu, to
nepiecieSams apstradat ar ellu, kas piemérota
saskarei ar partikas produktiem, piemé&ram, augu
ellu. leellot un péc tam noslauctt lieko ellu. Atkartot
procedaru péc 24 stundam.

Virtuves délisa kopSana

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

« Délttis rapigi jaizzavé. Lai paatrinatu So procesu,
nepaklaujiet to augstam temperataram.

» Lai atjaunotu déla virsmu, uzmanigi nopulgjiet
ta virsmu ar smilSpapiru un ieellojiet.

DaZi padomi

+ Dazadiem partikas produktiem ieteicams
izmantot dazadus virtuves déliSus. Pieméram,
svaiga vistas gala var saturét bakteérijas,
kas nedrikst nonakt kontakta ar partiku, ko
paredzéts patérét svaiga veida. Tadé| virtuves
piederumus un délisus, kas nonakusi kontakta
ar svaigu vistas galu, vienmér rapigi janomazga.

+ Tapatieteicams lietot atseviSkus déliSus partikas
produktiem ar spécigu aromatu, pieméram,
sipoliem, zivim u.c.
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Lietuviy

Prie$ pjaustymo lentute naudojant pirma karta
Pjaustymo lentute bus lengviau apsaugoti nuo
riebaly démiy, jei prie$ naudodami pirma kartg
apdorosite jg alyva; be to, tai padidins nataraly
jos atsparuma drégmei. Naudokite salyciui su
maistu tinkama alyva, pavyzdZziui, augalinj aliejy.
IStepkite lentute alyva vieng kartg, alyvos pertekliy
nuvalykite. Pakartokite po 24 val.

Pjaustymo lentutés prieZiara

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

+ Nusausinkite pjaustymo lentute ir leiskite
jai paprastai isdziati. NedZiovinkite aukstoje
temperatadroje.

» Norédami atnaujinti gaminj, pasSveiskite Svitriniu
popieriumi ir patepkite alyva.

Keletas patarimy

* Rekomenduojame naudoti skirtingas pjaustymo
lentutes skirtingiems maisto produktams
pjaustyti. PavyzdZiui, termiSkai neapdorotoje
vistienoje gali bati bakterijy, kurios gali patekti
j maisto produktus valgomus SvieZius. Visus
jrankius ir pjaustymo lentutes naudotas
pjaustant vistieng reikia kruopsciai iSplauti.

+ Taip pat patariame naudoti skirtingas lentutes
pjaustant svogunus, Zuvj ir panasius maisto
produktus dél jy astraus kvapo, lengvai
persiduodancio kitiems produktams.

Portugues

Antes de utilizar 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 dleo vegetal. Aplique o 6leo,
limpe o excesso e repita a aplicacdo 24 horas
depois.
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Manutencao da tabua de cortar

+ Limpe atdbua de cortar esfregando-a com um
pano humido ou com uma escova. Ndo deixe a
tabua em contacto com a dgua durante muito
tempo. Isto pode fazer com que a madeira se
fenda.

+ Seque a tdbua cuidadosamente, mas néo a
exponha a temperaturas elevadas para acelerar
0 processo de secagem.

+ Pararenovar a sua tadbua, pode lixa-la com lixa
de papel fina e voltar a trata-la com éleo.

Alguns conselhos

+ Eboa ideia usar diferentes tipos de tdbuas de
cortar para diferentes tipos de comida. Frango
ndo cozinhado, por exemplo, pode conter
bactérias que ndo deveriam estar em contacto
com a comida que se come crua. Por isso, os
utensilios e as tdbuas de cortar que tenham
estado em contacto com carne crua devem ser
bem lavados.

+  Também aconselhamos o uso de tdbuas de
cortar diferentes para cebolas, peixe, etc. Este
tipo de alimentos tem um cheiro forte que
passa facilmente para outros alimentos.

Romana

Tnainte de prima folosire a tocatorului

Pentru a proteja tocatorul impotriva grasimii si

a-i spori rezistenta naturald la umiditate, trateaza
suprafata cu un ulei aprobat pentru contactul cu
alimentele, precum uleiul vegetal. Unge tocatorul
cu ulei, sterge surplusul si apoi repeta tratamentul
dupa 24 de ore.

Intretinerea tocatorului

+ Curata tocatorul stergandu-l cu o carpa umeda
sau frecandu-l cu o perie. Nu lasa tocatorul in
contact cu apa o perioada indelungata. Nu fl
lasa la Inmuiat pentru cd aceasta va determina
cradparea lemnului.

»  Usuca tocatorul cu grija dar nu folosi
temperaturi inalte pentru a grabi uscarea.
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Pentru a reconditiona suprafata tocatorului,
slefuieste cu smirghel si aplica un strat nou de ulei.

Cateva sfaturi

+ Este bine sa folosesti tocatoare diferite, Tn
functie de tipul de mancare pregatit. Carnea de
pui nepreparatd ar putea contine bacterii care
nu trebuie sa intre in contact cu mancarurile
servite crude. Spala cu grija ustensilele si
tocatoarele care au intrat in contact cu carnea
de pui cruda.

+ Este de asemenea recomandat sa folosesti
tocatoare separate pentru mancaruri precum
ceapd, peste, etc. Acestea emana mirosuri
puternice care pot fi usor transferate catre alte
ingrediente.

Slovensky

Predtym ako dosku na krajanie pouZijete
prvykrat

Aby ste lepSie ochranili svoju dosku na krajanie
pred mastnotou a zvysili jej prirodzent odolnost’
voci vlhkosti, natrite ju olejom vhodnym na kontakt
s potravinami, ako je rastlinny olej. Naneste prvu
vrstvu, zvy3ny olej utrite a postup zopakujte opat
za 24 hodin.

Starostlivost o vasu dosku na krajanie

+ Doska na krajanie sa €isti navihé¢enou
handri¢kou alebo kefkou. Dosku nenamacajte
a nenechavajte ju zbyto¢ne 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, prebruste ju brdsnym
papierom a znovu naimpregnuijte.

UZito€né informacie

+ Naroézne druhy potravin je vhodné pouZivat
roézne dosky na krajanie. Napriklad surové
kuracie madso moZze obsahovat baktérie, ktoré
by nemali prist do styku s potravinami, ktoré sa
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konzumuju surové. Kuchynské nacinie a dosky
na krajanie, ktoré prisli do styku so surovym
kuracim masom vzdy dokladne umyte.

+ Tiez odporicame pouZivat dosky na krajanie
samostante pre potraviny ako je cibula, ryby
a pod. Maju charakteristicky zapach, ktory sa
moZe preniest' na iné potraviny.

Bbarapcku

Mpean aa nsnonseaTe AbCKaTa 3a pAsaHe 3a
NbLPBY NBT

3a Aa npeznasnTe BallaTa AbCka 3a pA3aHe oT
OMa3HsiBaHe U jja yBe/InynTe ectecTBeHaTa i
YCTOMYMBOCT KbM BAara, Tpsbsa ga 1 TpeTupare
C 0/110, KOeTO e 6e30MacHO NPV KOHTAKT C XpaHa,
HanpumMep pactuTenHo. Hamaxete BeAHBX,
obepeTe M3NNLLIHOTO KOIMYECTBO W NoBTOpeTe
npouegypara cnej 24 yaca.

Kak Aa ce rpmxuTe 3a BallaTa AbCKa 3a ps3aHe
+  MMouucreTe AbCkaTa, KaTo 51 3a6bpLUeTe ¢
uncTa Kbpra Uav s n3yetkare. He s octasslite
3aZb/Ir0 HaKMCHATa UAKM MOKPA, 3a Aa He ce
cuenu.
*  M3cyweTe BHMMaTENIHO, HO HE MoAaraiiTe Ha
BMICOKa TEMMepaTypa, 3a 4a yckopuTe npoLieca.
+  3a fja ocBexwuTe AbCKaTa, MOXe Aa f U3TbpKaTe
CbC LLUKYpPKa 1 OTHOBO Aa st UMMperHupaiire.

MonesHu cbBETU

+  [lobpe e 3a pasnnyHUTe BUAOBE XpaHa Aa
Ce 13non3BaT pasINYHN AbCKK 3a pA3aHe.
Hanpumep cypoBOTO NnaeLIKO MOXe Aa
CbAbpXa 6akTepuu, a Te He TpsbBa Aa BAU3aT
B KOHTAKT C XpaHa, KOSITO Le ce sjie CypoBa.
3aTtoBa nNpmbopuTe 1 AbCKUTE 3a ps3aHe,
KOWUTO ca ce AOnupanu A0 CYypoBOTO MUELLKO,
TpsibBa BMHAarn ga 6baat N3sMrMBaHN MHOTo
BHVIMaTeNHo.

+  CbLlo Taka e Aobpe Aa ce 13Moa3BaT PasanyHmn
ABCKW 3a psi3aHe Ha XpaHW KaTo nyK, puba v T.H.
Te nmaT cMnHa MUPU3MA, KOATO JIECHO MOXe Aa
ce npeHece Ha ApPYru NpoAyKTu.
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Hrvatski

Prve prve upotrebe daske za rezanje

Dasku je moguce zastititi od masti i povecati
njezinu otpornost na vliagu tako da se naulji uljiem
odobrenim za kontakt s hranom, primjerice 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 viaZna. To bi moglo prouzrociti
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.

Nekoliko savjeta

+ Dobro je koristiti razlic¢ite daske za rezanje za
razli¢ite vrste hrane. Sirova piletina, primjerice,
moZe sadrzavati bakterije koje ne bi smjele dodi
u kontakt s hranom koja se jede sirova. Stoga
pribor i daske za rezanje koji su dosli u kontakt
sa sirovom piletinom uvijek treba dobro oprati.

+ Takoder, savjetuje se upotreba zasebnih dasaka
za rezanje za hranu poput luka, ribe itd. Takva
hrana ima izrazit miris koji ostali sastojci lako
mogu upiti.

EAANVIKA

Mpv amoé tnv mpwtn Xpon tng EMUPAvELAG
KOTING

Ma va dlatnpeltal o eUKOAd N ETILPAVELA KOTING
Kabapn kat xwpig AekéSeg amd to Almog, Kat yLa va
audvetal n YUOLKN TNG Avtoxr otnv vypaotia, Ba
TIPETIEL Va UTTOOTEL eTeEepyaanta pe AASL, to otolo
va elval katdAnAo va €pBeL o€ eTar) JE TPOYES,
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OTIWG PUTLKSO AGSL. MePAOTE To TIPoidV pLa Yopa pe
AGSL kat okouTtioTe O0TL TTAeoVAov AASL UTTApYEL.
EravaidBate tnv Stadikaoia petd amnd 24 wpeg.

DPOVTLOTE TNV EMUPAVELA GUG KOTING

KaBapiote tnv emupdveld oag KoTng,
oKoUTIL{oVTAG TNV YE éva Bpeypévo Tavi

N tpiBovtdg tnv pe pla Bovptoa. Mnv tnv
a@rvete va elval o€ emagr] Ye To Vepo yLa
peydAo xpovikod Staotnya. Mnv tnv HOUoKeVETE
1 PNV TNV a@rvete vypr). AUTO PTopeL va
TIPOKAAECEL Avolypa Tou EVAou.

STEYVWVETE TIPOCEKTLKA TNV ETILPAVELA

KOTING, AAAA PNV XPNOLPOTIOELTE TNV LPNAR
Beppokpactia, wg péoov yLa va ETLTAaYVVETE TNV
Sladikaoia oteyvwpaTog.

la va emSLopOWOETE TNV ETILPAVELA KOTIAG,
pTopeite va tnv tplpete pe opupLlEoTavVo Kat
Va TNV TEPACETE TIAAL PE AASL.

XPHZIMEZ MAHPO®OPIEZ

Mua KaAr L8€a elval va XpnoLUoTIoLELTE
SLAPOPETLKEG ETILPAVELEG KOTING yLa
Slapopetikd €(8n Tpowv. Napadetypatog
XGpLv, To OXL HayELPEPEVO KOTOTIOUAO UTTOPEL
Va TIEPLEXEL PLKPOPLA, Ta oTtola Sev TIPEMEL va
£€pBouv o€ emayr He eaynTd Tou TPWyeTal
apayeipeuto. Ta epyaieia koulivag kat n
ETLPAVELA KOTING TIOU €XOLV €PBEL OE ETTAPN HE
OXL HAYELPEPEVO KOTOTIOUAO, TIPETIEL TTAVTA VA
TIAévovTaL TTOAU TIPOCEKTLKA.

Emtlong, oag ouvioToUpE va xpnolpoTioLeite
SLAPOPETLKEG ETILPAVELEG KOTING YLA TPOWEG,
OTIWG Ta KPEPPUSLA, TO YApL KATL. AUTEG £XOUV
SuVatéG HUPWSLEG, OL OTIOLEG PTTOPOUV EUKOAQ
Va PETaPePBOUV Kal 0 GAAA CUOTATLKA.

Pycckunii

Mepea nepBbIM NCMO/Ib30BAHUEM

YT06bI MOBLICUTL MPUPOAHYHO BNAroCToKoCTb
[peBecuHbl 1 061erynTb yaaneHve xmpa n nateH
C l0CKM, ee HeobXoANMO 06paboTaTk MacioMm,
paspeLleHHbIM K MPUMEHEHMIO Ha MOBEPXHOCTSX,
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KOHTaKTUPYIOLLMX C MULLEBLIMUN MPOAYKTaMU,
HanpumMep pactutensHbiM. ObpaboTaiiTe
NMOBEPXHOCTb OAVH Pas, BbITPMTE U3NLLKM Macna
1 NoBTOpKTE 06PaboTKy Yepes 24 yaca.

Yxop 3a pa3fie/iovuHo AOCKOA

+ TlpoTupaiite JOCKY YACTOV TKaHbHO
WM ounLLLaliTe C NOMOLLBO LWeTKK. He
3amMaumBaliTe U He OCTaBnANTe JOCKy B
BoZie HazZonro. OT 3TOro epeBo MOXeT
noTpeckaTbCsl.

+ TwaTenbHO BbITPUTE JOCKY, HO He CTapaiiTech
YCKOPUTL 3TOT NPOLLECC C MOMOLLIbIO
HarpeBaHus.

+ [lns BOCCTaHOB/IEHWSA NepBOHa4anbHOro B1Aa
J0CKY MOXHO OLUKYPUTb LWANGOBaNbHOM
LLKYPKOW CpeAHel 3epHUCTOCTN 1 0bpaboTaTh
MacsioMm.

Hecko/1IbKO NoJie3HbIX COBETOB

+  [Ina pasnnyHbIX TUMOB NPOAYKTOB XeNaTeNbHO
MCMNoNb30BaTb pasHble Aocku. Hanpumep, B
CbIPOV KypuLie MOTYT CoAepXaTbca baktepuu,
KOTOpbIe HE 0/IKHbI MOMNaCcTb Ha MPOAYKTHI,
ynoTtpebasiemMble B CbipoM Brge. CToN0OBbIE
npuebopbI 1 pas3jenoyHble JoCKK, KoTopble Bbl
1CNob30BaNu ANS pPasfenku Cbipoit KypuLibl,
HeobX0AMMO TLIATeNbHO BbIMbITb.

+  Takke peKoMeH/yeTcs UCnosib3oBaTh
oTZeNbHble pa3jenoyHble JOCKN ANA TaKUX
NpoAyKTOB, Kak NyK, pblba v T.M. TV NPoAyKTbI
MMetoT creLndryHble 3anaxu, KoTopble MoryT
nepeAaTbCs APYrMM UHrpeneHTaMm.

YKpaiHcbKa

Mepepa nepLIM BUKOPUCTAHHAM AO0LUKN AN
HapisaHHs

[ns NiABULLIEHHS NPUPOAHOT BOMOTOCTIAKOCTI Ta
3aXUCTY AOLUKM ANS Hapi3aHHS Bij Xupy, 06pobiTb
ii onieto, W0 A03BONEHA A1 MOBEPXOHb, AKi
KOHTaKTYIOTb 3 Xap4oBMMM MNPOAYKTaMu, Takor
AK pocanHHa. O6po6iTh onieto 0AMH pas, BUAANiTb
HaANMLLOK i MOBTOPITb 06pO6KY Yepes A06y.
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Aornap 3a AOLLKOIO AJ11 Hapi3aHHA

*  TpoTpiTb AOLWIKY ANS Hapi3aHHSA YNCTOKD
TKaHMHOI abo OUUNCTITh LLiTKON. He 3amouyiiTe
AOLLKY Ta He 3anuLariTe ii Haf4oBro y Bogi abo
y BOIOrOMY CTaHi. Big Liporo gepeso Moxe
noTpickaTucs.

* PeTeslbHO BUCYLLITL ZJOLLKY, ane He
3aCTOCOBYIiTe BUCOKi TemnepaTypu Ans
MNPUCKOPEHHS NPOoLIeCy BUCUXaHHS.

+ [InA BiAHOBNEHHS JOLLKM MOXHa 06po6buTn
i wnipyBanbHUM nanepom cepesHbOI
3@PHUCTOCTI Ta BKPUTW ONi€I0 MOBTOPHO.

Kinbka KopncHux nopag,

+ [Insa pi3HWX TUNiB NPOAYKTIB 6axaHO
BMKOPUCTOBYBATW Pi3Hi foLiKkn. Hanpvknag,
cmpa KypsiTMHa MoXe MiCTUTK bakTepil, ski
He MOBWHHI NonajaTu B NPOAyKTH, AKi iaaTb
cnpummn. CTonosi NprGopU Ta KyXOHHI AOLLKMN,
AKi BV BUKOPUCTaNW ANS Hapi3aHHS c1poi
KYPSATUHW, HEOBXIJHO peTeslbHO BUMUTH.

+  TakoX peKOMeH/Ay€eTbCA BUKOPUCTOBYBATU
OKPeMi KyXOHHI AOLLIKW A9 TaKUX MPOAYKTIB,
AK LuMbynsi, puba ToLo. Lii npoaykTn MatoTb
cneymndivni 3anaxu, Ski MoXyTb NepesaTncs
IHLINM iHrpejieHTaMm.

Srpski

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.

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.
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OsveZi dasku za seckanje tako Sto ¢eS je uglacati

finom Smirglom i ponovo nauljiti.

Savet

+ Bilo bi dobro da koristi$ razlicite daske za
seckanje razli¢itih namirnica. Sirova piletina npr.
moZe imati bakterije koje ne smeju do¢i u dodir
sa sirovim namirnicama. Ako posude i daska za
seckanje dodu u kontakt sa sirovom piletinom,
treba ih dobro oprati.

+ Zato se preporucuje da daske za seckanje budu
namenske, tj. za namirnice poput luka, ribe
itd. Te namirnice imaju jak miris koji se moze
preneti na druge sastojke.

Slovenscina

Pred prvo uporabo rezalne deske

Ce Zeli§ svojo rezalno desko zaicititi pred mascobo
oz. povecati njeno naravno odpornost proti vlagi, jo
premazi z oljem, ki je primerno za stik s hrano, npr.
z rastlinskim oljem. Desko enkrat naolji, nato obrisi
olje, ki se ni vpilo. Postopek ponovi po 24 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.

+ (e Zelite desko obnoviti, jo zbrusite s finim
brusnim papirjem in ponovno naoljite.

NEKAJ NASVETOV

+ Zarazlitne vrste hrane je smiselno uporabljati
razlicne rezalne deske. Surovo pis¢ancje
meso lahko na primer vsebuje bakterije, ki ne
smejo priti v stik s hrano, ki jo jemo surovo.
Pripomocke in rezalne deske, ki so bili v stiku s
surovim pis€ancjim mesom, je zato treba skrbno
odistiti.
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Tudi za rezanje Cebule, rib ipd. je smiselno
uporabljati razlicne deske. Izrazit vonj se namrec
lahko prenese tudi na drug hrano.

Turkce

Kesme tahtasinin ilk kez kullanmadan dnce
Kesme tahtanizi lekelere karsi koruma ve neme
karsi dogal dayanikhligini artirmayi kolaylastirmak
icin gida ile temas etmesi uygun bulunan yaglar ile
islenmelidir, 6rnegin bitkisel yag. Bir kez yaglayin,
fazla yaglari silin ve 24 saat sonra iglemi tekrarlayin.

Kesme tahtanizin bakimi

Kesme tahtanizi nemli bir bez ile silerek
temizleyin veya firca kullanin. Kesme tahtasinin
suyla uzun siire temas etmesine izin vermeyin,
suda bekletmeyin veya nemlendirmeyin.
Ahsabin parcalanmasina neden olabilir.

Kesme tahtasini dikkatlice kurutun ancak
kurutma islemini hizlandirmak icin yuksek isiya
maruz birakmayin.

Kesme tahtasini eski haline getirmek igin
zimparalayin veya yeniden yaglayin.

Birkag tavsiye
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Farkli gidalar icin farkl kesme tahtalarini
kullanmak iyi bir fikirdir. Ornegin ¢ig tavuk, ¢ig
yenen yiyeceklere bulagsmasina izin verilmemesi
gereken bakterileri icerebilir. Cig tavukla temas
eden arag-gerecler ve kesme tahtalari her
zaman ¢ok dikkatlice yikanmalidir.

Ayrica balik, sogan gibi yiyecekler icin de ayr
bir kesme tahtasi kullaniimasi 6nerilir. Diger
malzemelere kolaylikla gegebilecek guiglt
kokulara sahiptirler.
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