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DANSK

Fgr ibrugtagning

Et treeprodukt er lettere at holde ren for
fedtpletter og snavs, hvis det olieres fgr
ibrugtagning. Behandlingen gger ogs8 trae-
ets modstand mod fugt. Brug en olie der
er beregnet til mad, f.eks. paraffinolie eller
vegetabilsk olie. Olier produktet én gang
og tgr overskudet af.Gentag behandlingen
efter 24 timer.

Pleje og renggring

— Salatbestikket skal altid vaskes i hdn-
den. De m3 ikke veere i kontakt med
vand i leengere tid ad gangen, f.eks. ved
at szette dem i blgd eller vaske dem un-
der rindende vand. Dette kan fordrsage
revner i treeet.

— Tgr salatbestikket ngje. Udsaet dem ikke
for hgje temperaturer for at fremskynde
terreprocessen.

— Salatbestikket skal behandles med olie
jeevnligt. Hvor ofte afhaenger af, hvor
meget de er i brug.

ISLENSKA

Fyrir fyrstu notkun

bad er audveldara ad halda vérum ar

vid hreinum og an fitubletta ef paer eru
medhondladar med oliu fyrir fyrstu notkun.
Pad beetir lika nattarulegt rakapol vidarins.
Notid oliu sem ma komast i snertingu

vid mat, eins og jardoliu eda jurtaoliu.
vidaroliuna. Berid eina umferd af oliu &
véruna og purrkid alla umframoliu af.
Endurtaki® 24 klukkustundum tidar.

Medhondlun og prif

— Salataholdin eetti alltaf ad pvo i
hondunum. Latid pau ekki liggja i bleytu
eda vera lengi undir rennandi vatni, pad
getur ordid til pess ad sprungur koma i
vidinn.

— burrkid salatahoéldin vandlega. Setjid
pau ekki i mikinn hita til ad flyta pvi ad
pau porni.

— Berid reglulega oliu & ahéldin. Hversu
oft fer eftir notkun.

ENGLISH

Before using for the first time

Products made of wood are easier to keep
clean and free from grease marks if they
are treated with oil before being used for
the first time. This will also improve the
wood’s natural resistance to moisture. Use
an oil that is suitable for contact with food,
such as mineral oil or vegetable oil. Oil the
product once and wipe off any surplus.
Then repeat the treatment after 24 hours.

Care and cleaning

— The salad servers should always be
washed by hand. Do not allow them to
be in contact with water for a longer
time, by leaving them to soak or wash-
ing them in running water. This can
cause cracks in the wood.

— Dry the salad servers carefully. Do not
expose them to high temperatures to
speed up drying.

— Treat the salad servers with oil at regu-
lar intervals. How often depends on how
much you use them.

NORSK

For fgrste gangs bruk

Et treprodukt er lettere & holde rent fra
fettflekker og smuss dersom den settes inn
med olje fgr fgrste gangs bruk. Behand-
lingen gker ogsa treets motstandskraft
mot fukt. Bruk en olje som er passende for
matkontakt, f.eks. vegetabilsk olje. Olje
inn produktet en gang og tgrk av overflgdig
olje. Gjenta behandlingen etter 24 timer.

Vedlikehold

— Salatbestikket bgr alltid vaskes for
hand. La det ikke vaere i kontakt med
vann over lang tid, det vil si ligge i blgt
eller under rennende vann. Det kan fgre
til at treverket sprekker.

— Tark salatbestikket ngye, men ikke
utsett det for hgy varme for & pdskynde
tgrkingen.

— Olje inn salatbestikket med jevne mel-
lomrom. Hvor ofte kommer an pa hvor
mye det brukes.

DEUTSCH

Vor der ersten Benutzung

Ein Holzprodukt, das vor der ersten Benut-
zung mit Ol behandelt wurde, ist leichter
sauber zu halten und bleibt lénger frei

von Fettflecken. Zudem erhéht das Olen
die Widerstandskraft des Produkts gegen
Feuchtigkeit. Nur lebensmittelechte Ole wie
Paraffin- oder Pflanzendl verwenden. Das
Produkt einmal eindlen und den Uberschuss
abwischen. Nach 24 Stunden den Vorgang
wiederholen.

Pflege

— Das Produkt immer von Hand spilen.
Es sollte nicht lange mit Wasser in
Kontakt kommen, z.B. nicht ldnger im
Spulwasser oder unter flieBendem Was-
ser liegen. Dies kdnnte Risse im Holz
hervorrufen.

— Das Besteck sorgféltig abtrocknen, aber
keinen hohen Temperaturen aussetzen,
um das Trocknen zu beschleunigen.

— RegelméBig mit Ol abreiben. Wie oft,
héngt von der Haufigkeit der Benutzung
ab.

SUOMI

Ennen kdyttoonottoa

Puutuote on helppo pitaa puhtaana rasva-
tahroista ja liasta, jos se 6ljytdan ennen
kayttoéonottoa. Kasittely parantaa myods
puun kosteudensietoa. Kayta elintarvike-
kdyttdon tarkoitettua 6ljya, kuten para-
fiini- tai kasvioljya. Kasittele tuote oljylla
kertaalleen ja kuivaa ylimaarainen 6ljy
pois. Toista kasittely 24 tunnin kuluttua.

Hoito

— Salaattiottimet on aina pestava kasin.
Als jata niita pitkaksi aikaa veteen, ettei
puu halkeilisi.

— Kuivaa salaattiottimet huolellisesti, mut-
ta alé nopeuta kuivumista kayttamalla
kuumaa lampétilaa.

— Oljya salaattiottimet s&&nnéllisin vé-
liajoin. Kasittelytiheys vaihtelee sen
mukaan, miten paljon kaytat ottimia.

FRANCAIS

Avant la premiére utilisation

Un produit en bois massif est plus facile a
entretenir s'il a été traité a I’huile avant la
premiére utilisation. Ce traitement améliore
également la résistance a I'"humidité du
produit. Utiliser une huile autorisée pour
contact alimentaire, par exemple I'huile
pour bois BEHANDLA. Appliquer I'huile sur
les deux faces de la planche, puis essuyer
I’'excédent. Renouveler le traitement apreés
24 heures.

Entretien

— 1l est conseillé de toujours laver les
couverts a salade a la main. Ne les
faites pas tremper dans de lI'eau et ne
les laissez pas sous I'eau courante trop
longtemps. Cela peut fendre le bois.

— Essuyez-les soigneusement, mais ne les
exposez pas a des températures éle-
vées dans le but d’accélérer le séchage.

— Huilez le produit régulierement. La fré-
quence dépendra de son utilisation.

SVENSKA

Fore forsta anvandning

En traprodukt &r lattare att halla ren fran
fettflackar och smuts om den oljas in fore
foérsta anvandningen. Behandlingen 6kar
ocksa traets motstandskraft mot fukt. An-
vand en olja [amplig for matkontakt, t.ex.
paraffinolja eller vegetabilisk olja. Olja in
produkten en gang och torka av éverflodet.
Upprepa behandlingen efter 24 timmar.

Skotsel

— Salladsbesticken bor alltid diskas for
hand. Lat dem inte vara i kontakt med
vatten under I&ng tid, det vill saga ligga
i blot eller under rinnande vatten. Det
kan orsaka sprickor i traet.

— Torka salladsbesticken noga, men utsatt
dem inte fér hog varme for att paskyn-
da torkningen.

— Olja in salladsbesticken med jamna mel-
lanrum. Hur ofta beror pa hur mycket
de anvands.

NEDERLANDS

Voor het eerste gebruik

Een product van hout is makkelijker schoon
te houden als het voor het eerste gebruik
behandeld wordt met olie. De behandeling
verhoogt ook de weerstand van het hout
tegen vocht. Gebruik een olie die geschikt
is voor contact met voedsel, b.v. paraffine-
olie of een plantaardige olie. Behandel het
product eenmaal en verwijder de overtol-
lige olie. Herhaal de behandeling na 24 uur.

Onderhoud

— Was het slacouvert altijd met de hand
af. Laat het nooit gedurende langere
tijd in contact komen met water, d.w.z.
onder water liggen of in stromend
water. Dat kan barsten in het hout
veroorzaken.

— Droog het slacouvert zorgvuldig af,
maar laat het niet drogen bij hoge
temperatuur om het droogproces te
versnellen.

— Behandel het slacouvert regelmatig met
olie. De frequentie hangt af van hoe-
vaak het wordt gebruikt.

CESKY

Pfed prvnim pouzitim

Vyrobky ze dfeva udrzite déle Cisté a bez
mastnych skvrn, kdyz je pred prvnim
pouzitim oSetfite olejem na dfevo. Aplika-
ci oleje také zlepSite prirozenou odolnost
dreva proti vlhku. Pouzijte olej, ktery
mUze pFijit do styku s potravinami, jako
je napriklad mineralni nebo rostlinny olej.
Olej na povrch vyrobku naneste jednou a
nevstifebany olej setfete. Aplikaci oleje po
24 hodinach opakujte.

Udrzba a &isténi

— Servirovaci pfibory na salat vzdy myjte
ru¢né. Nesméji byt delsi dobu v kontak-
tu s vodou, rozhodné je nenamacejte do
vody a nemyjte je pod tekouci vodou.
Dfevo by mohlo popraskat.

— Servirovaci pribory peclivé osuste. Ne-
vystavujte je vysSim teplotam ve snaze
urychlit proces suseni.

— Servirovaci pribory pravidelné olejujte.
Intervaly mezi olejovanim zavisi na
tom, jak Casto pribory pouzivate.



PORTUGUES

Antes de usar pela primeira vez

Os produtos de madeira sdo mais faceis
de manter limpos e livres de manchas de
gordura se sdo tratados com dleo antes
de serem usados pela primeira vez. Isto
também ird melhorar a resisténcia natu-
ral da madeira a humidade. Use um dleo
apropriado para entrar em contacto com
alimentos, como o 6leo mineral ou vegetal.
Trate o produto com éleo e retire qualquer
excedente. Repita o tratamento apos 24
horas.

Cuidados e limpeza

— Os talheres de salada devem ser sempre
lavados @ mdo. Ndo os coloque em con-
tacto com a agua durante muito tempo,
deixando-os de molho ou levando-os
em agua corrente. Isto pode fazer com
que a madeira rache.

— Seque os talheres de salada cuidadosa-
mente. Nao os esponha a temperaturas
elevadas para secarem mais depressa.

— Trate os talheres de salada com dleo
regularmente. A frequéncia depende do
uso.

ESPANOL

Antes de usar por primera vez

Es mas facil mantener un producto de ma-
dera limpio y sin manchas de grasa y sucie-
dad si se trata con aceite antes de usarlo
por primera vez. El tratamiento también
incrementa la resistencia de la madera a la
humedad. Utilizar un aceite que pueda en-
trar en contacto con alimentos, por ejemplo
aceite parafinado o vegetal. Aplicar aceite
al producto y eliminar el excedente. Repetir
el tratamiento después de 24 horas.

Mantenimiento

— Recomendamos lavar siempre los cu-
biertos de ensalada a mano. No deben
dejarse en remojo o bajo un chorro
de agua, pues la madera se podria
cuartear.

— Secar estos cubiertos de ensalada cui-
dadosamente, evitando exponerlos a un
calor excesivo para que se sequen mas
rapidamente.

— Tratar estos cubiertos de ensalada con
aceite con cierta frecuencia, dependien-
do de cuanto se utilicen.

ROMANA

inainte de prima utilizare

Produsele din lemn sunt mai usor de pas-
trat curate si fara pete de grasime daca
sunt tratate cu ulei inainte de prima utiliza-
re. Aceasta va spori si rezistenta naturala
a lemnului la umezeala. Foloseste un ulei
care nu e toxic pentru mancare, precum
uleiul vegetal sau mineral. Aplica ulei,
sterge surplusul si apoi repetad tratamentul
dupa 24 de ore.

intretinere si curitare

— Spala intotdeauna setul pentru servit
manual. Nu il Iasa in contact cu apa un
timp indelungat, la inmuiat sau sub apa
de la robinet. Aceasta poate duce la
craparea lemnului.

— Usuca cu grija setul. Nu le expune la
temperaturi inalte pentru a grabi usca-
rea.

— Trateaza setul pentru servirea salatei cu
ulei la intervale regulate, in functie de
frecventa de folosire.

ITALIANO

Prima di usare il prodotto per la prima
volta

I prodotti in legno sono piul facili da tenere
puliti e sgrassati se vengono oliati pri-

ma di essere usati per la prima volta. Il
trattamento migliora anche la resistenza
del legno all’'umidita. Usa un olio adatto al
contatto con gli alimenti, per esempio I'olio
di paraffina o I'olio vegetale. Olia il prodotto
una volta ed elimina I'olio in eccesso. Dopo
24 ore ripeti il trattamento.

Istruzioni per la pulizia

— Queste posate per l'insalata vanno
sempre lavate a mano e non devono
rimanere a lungo a contatto con l'acqua,
perché il legno potrebbe fendersi, quin-
di non metterle e bagno e non lavarle
sotto I'acqua corrente.

— Asciuga sempre bene queste posate per
I'insalata, ma non esporle a temperatu-
re elevate per accelerare l'asciugatura.

— Oliale a intervalli regolari: la frequenza
dipende da quanto le usi.

SLOVENSKY

Predtym, ako pouzijete vyrobok po
prvykrat

Drevené vyrobky udrzite dlhsie Cisté a bez
mastnych skvfn, ak ich pred prvym pouzi-
tim o3etrite olejom na starostlivost o drevo.
Aplikaciou oleja tiez zlepSite prirodzenu
odolnost dreva vodi vihku. PouZite olej,
ktory méze prist do styku s potravinami,
ako je napriklad mineralny alebo rastlin-

ny olej. Naneste olej na povrch vyrobku a
olej, ktory nevsiakol, utrite. Po 24 hodinach
postup zopakuijte.

Cistenie a starostlivost

— Servirovaci pribor na salat vzdy umy-
vajte ru¢ne. Neponarajte ho a ani ho
neumyvajte pod tecicou vodou, aby
nebol prili§ dlho v kontakte s vodou. To
by mohlo spésobit praskanie dreva.

— Servirovaci pribor na Salat opatrne
vysuste. Na urychlenie susenia ho ne-
vystavujte vysokym teplotam.

— Servirovaci pribor na Salad oSetrujte
olejom v pravidelnych intervaloch.
Intenzita oSetrovania olejom zavisi na
intenzite vasho pouzivania tejto serviro-
vacej sady.

MAGYAR

Els6 hasznalat elott

A fabdl késziilt termékek kénnyen tisztan
tarthatoak, ha a hasznalatbavétel eldtt
olajjal kezeljik 6ket. Ez egyben a fa ned-
vességgel szembeni természetes ellenalld
képességét is biztositja. Hasznalj olyan
olajat, mely az egészségre artalmatlan, és
akar az ételekkel is érintkezhet, mint pél-
daul a névényi vagy asvanyi olajak. Kend
le egyszer a vagddeszka mindkét oldalat,
majd torold e a felesleget, melyet a fa nem
sziv magaba. Ismételd meg a kezelést 24
oraval késGbb.

Apolas és tisztitas

— A saldtatalalét minden esetben kézzel
kell elmosni. Ne hagyd sokaig a vizben
azni és ne tedd sokaig a folyo viz ala
sem. Ez repedéseket okozhat a fan.

— Ovatosan szaritsd. Ne gyorsitsd a
szaritast meleg levegd fujasaval (pl.
hajszaritd).

— Rendszeresen kezeld olajjal a fellletet.
A gyakorisag attdl fiigg, milyen s(irln
hasznalod a salatatalalot.

BBbJITAPCKM

Mpean aa nsnonssarte 3a NbPBU NbT
[ObpBeHUTE M3aenuns ce NoaAAbPXKAT YNCTU U
6e3 Ma3HM neTHa, ako npeau Aa ce U3nons-
BaT 3a NbpBU NbT ce 06paboTAT c Macno.
ToBa CbLUO Lie NOBULIN ecTecTBeHaTa BO-
[OYCTOMYMBOCT Ha AbPBOTO. M3nonssanTe
6e3BpeaHO 3a XxpaHaTa Macno, Hanpumep
MUHEepasaHo Uan pacTutenHo onuvo. Hama-
KeTe NOBbPXHOCTTa BEAHDBX M obepeTe
M3nnwHoTO. MoBTOpEeTe NpoueaypaTa cneg
24 yaca.

Fpuixa n nouncTBaHe

— MwuinTe npnbopuTe 3a canaTta BUHarum Ha
pbka. He ru apbXxTe BbB BoAa AbJ-
ro KaTo rM KUCHETe unu cnaraTe noa
yewmaTa. Taka AbpPBOTO MOXe Aa ce
nponyka.

— MW3cywasanTe npubopute 3a cana-
Ta BHMMaTesnHo. He rn usnaravTte Ha
BMCOKA TeMnepaTypa, 3a Aa ce uscywart
no-6bup3o0.

— PepoBHO MaxeTe npubopuTe 3a canata
C Macsio cnopej ToBa KOJIKO YecTo v
n3nonssaTe.

POLSKI

Przed pierwszym uzyciem

Produkty wykonane z drewna sq fatwiejsze
do utrzymania w czystosci, bez ttustych
plam, jesli przed pierwszym uzyciem
pokryje sie je olejem. Olej poprawi takze
naturalng odpornos¢ drewna na wilgoc.
Uzywaj oleju, ktdry nie jest szkodliwy w
kontakcie z zywnoscig, np. oleju mineral-
nego czy roslinnego. Pokryj produkt jedng
warstwa oleju, a nastepnie zetrzyj jego
nadmiar. Potem powtdrz czynnosc po upty-
wie 24 godzin.

Pielegnacja i czyszczenie

— Tacki do satatek nalezy zawsze my¢
recznie. Nie pozwalaj na ich dtuz-
szy kontakt z wodg, nie myj ich pod
otwartym strumieniem, a po myciu nie
zostawiaj mokrych tacek do wyschnie-
cia. Dtugotrwate dziatanie wody moze
spowodowac pekanie drewna.

— Starannie wysusz tacki do satatek, ale
nie stosuj do tego celu wysokich tem-
peratur.

— Regularnie pielegnuj tacki do satatek
za pomoca oleju. Czestotliwos¢ takich
zabiegdw zalezy od intensywnosci uzyt-
kowania produktu.

HRVATSKI

Prije prve uporabe

Drvene proizvode je lakse Cistiti i Cuvati

od masnih mrlja ako se prije prve uporabe
premazu uljem. To ¢e takoder poboljsati
prirodnu otpornost drva na vlagu. Koristite
ulje koje je prikladno za kontakt s hranom,
na primjer mineralno ili biljno ulje. Proizvod
jednom premazite uljem i obrisite visak.
Postupak ponovite 24 sata kasnije.

Njega i ¢is¢enje

— Posude za salatu uvijek perite ruc¢no.
Posude ne smiju dugo biti u kontaktu s
vodom tako da ih ostavite u vodi ili da
ih perete ispod tekuée vode. To moze
izazvati napuknucda u drvu.

— Pazljivo osusite posude za salatu. Ne
izlaZite ih visokim temperaturama kako
bi ubrzali susenje.

— Redovito premazujte uljem posude za
salatu. Ucestalost premazivanja ovisi
koliko Cesto ih koristite.

LIETUVIU KLB.

Pries naudojant pirma karta

Medinius gaminius bus lengviau prizitreéti ir
apsaugoti juos nuo nesvarumy bei riebaly
démiy, apdorojus juos alyva prie$ naudo-
jant pirma karta. Tai padidina ir medienos
natdraly atsparuma drégmei. Naudokite sa-
lyciui su maistu tinkama alyva, pavyzdziui,
mineraline ar augaline alyva. IStepkite
pjaustymo lentute vieng kartg, i$ abiejy
pusiy, nuvalykite alyvos likucius. Pakartoki-
te po 24 val.

Prieziura ir valymas

— Salotines reikia plauti rankomis. Nepali-
kite ju vandenyje ilgam laikui, nemirky-
kite ir neplaukite stipria vandens srove.
Mediena gali sutrukinéti.

— Kruopscdiai nusausinkite salotines. Ne-
dziovinkite aukstoje temperatiroje.

— Pastoviai tepkite salotines aliejumi. Jei
jos naudojamos dazniau, tepkite taip
pat dazniau.

EAAHNIKA

Mpiv anoé Tnv np®Tn XpRon

Ta npoidvta and EuAo, diatnpouvTai nio
gUKoAa kaBapd kal xwpig Aekédeg and To
Ainog, edv npiv xpnaoigonoin8olv yia npwTn
@opa, unooTolv ene&epyaacia pe Aadi. Eni-
nA€ov, auTto Ba evioxUOoel TNV PUOIKN AVTO-
XN Tou EUAou oTnVv uypaaia. Xpnaigonoin-
oTe €va Aadi, To onoio va eival kataAAnAo
va £pBel o€ ENAQPN PE TPOPEG, ONWG OPUKTO
N @UTIKO AGdI. MepdoTe To NPOIdV Pia Gopa
pe AadI kal okounioTe 0TI NAgovalov Aadi
unapxel. EnavaAaBare tnv diadikacia PETA
ano 24 wpeg.

®povTida ka1 kKaBapiIoHOGg

— O1 oaAaTIEPEG NpEnel NAVTA va NAE-
vovTal 0To XEPI. MnVv eNITPENETE va
€pBouv O€ eNa®n Pe To VEPO YIA MEYA-
AUTEPO XpOVIKO d1aoTNHA, APrvovTag
TIG va HOUOKEUOUV I MAEVOVTAG TIG HE
APBOoVo TPEXOUHUEVO VEPO. AUTO WNopEi
va npokaA&oel pwyHeG aTo EUAO.

— ZTEYVWVETE TIG OAAATIEPEG NPOOEKTIKA.
MnvV TIG EKBETETE O UYPNAEG Beppokpa-
oi€g yIa va enioneU0ETE TO OTEYVWHA.

— KaTtd TakTa Xpovika d1acTAPATa nepVATe
TIG oaAaTIEpeG Je Aadi. To n6cgo ouxva
egapTartal and To nd0o TIG XpNOIKOMOI-
giTE.



PYCCKWMN

Mepep nepBbiM UCMOJ/Ib3OBAHUEM

3a M3gennsiMu U3 AepeBa ferye yxaxmaaTb,
ecnu nepej Ucnosb3oBaHueM obpabo-

TaTb UX MacnoM. bnarogaps aToMy Takxe
YyAy4LwnTCa NpMpoAHas BAarocTonkocTb
ApeBecuHbl. icnonb3yiTe Macno, KoTopoe
NnoAXoAWUT AN NOBEPXHOCTEN, KOHTaKTUpPY-
IOLWMX C MULLEBBIMU NPOAYKTaMU, Hanpumep,
MWHepanbHoe unun pactutensHoe. Obpa-
6oTaliTe NOBEpPXHOCTb OAMH pa3 U BbITpUTE
n3nuwkn mMacna. Nostopute obpaboTky
yepes 24 vaca.

yYxon

— Tpubopbl Ana canata cneayeTt MbITb
BPY4YHYt0. He ocTaBnsanTe npubopsbl Ha-
[ONTo B BOAE, TaK Kak AepeBO MOXeT
noTpeckaTbcs.

— AKKypaTHO BbiCylwnTe npubopbl. He
noasepranTe nx BO3AeNCTBUIO BbICOKUX
TeMnepaTyp, YTobbl YCKOPUTL Npouecc.

— PerynsipHo nokpbiBaiTe npnbopbl
Macnom ang obpaboTku aepesa, B 3a-
BMCMMOCTM OT TOr0, Kak 4acTo Bbl nx
ncnonb3yerte.

SRPSKI

Pre prve upotrebe

Lakse je odrzavati proizvode od drveta uko-
liko su pre prve upotrebe premazani uljem
za negu drveta. Takode, time poboljSavate
prirodnu otpornost drveta na vlagu. Koris-
tite ulje pogodno za drvo koje je u kontaktu
sa hranom, poput mineralnih ili biljnih ulja.
Namazite proizvod i obrisite viSak. Ponovite
postupak nakon 24 sata.

Pranje i odrzavanje

— Ciniju za salatu uvek perite ru¢no.
Nemojte dozvoliti da bude u dodiru s
vodom duze vreme tako Sto Cete osta-
viti da se natapa ili duze prati pod jakim
mlazom. To moze izazvati naprsline u
drvetu.

— Pazljivo osusite Ciniju za salatu. Nemojte
je izlagati povisenoj temperaturi da bi
ubrzali susenje.

— Redovno premazujte ciniju za salatu
uljem. Koliko Cesto Cete to raditi zavisi
od upotrebe.

SLOVENSCINA

Pred prvo uporabo

Izdelke iz lesa je lazje vzdrzevati in in z
njih Cistiti mastne madeze, Ce jih pred
prvo uporabo premazemo z oljem. Tako se
izboljSa naravna odpornost lesa na vlago.
Uporabite le olje, ki je primerno za stik s
hrano, npr. mineralno olje ali rastlinsko
olje. Po rezalni deski razmazite precejsnjo
koli¢ino olja. Pustite, da se vpije, potem pa
obrisite odvecno olje. Po 24-ih urah posto-
pek ponovite.

Vzdrzevanje in ¢isCenje

— Pribor za solato vedno operite na roke.
Ne pustite, da je dlje ¢asa v stiku z
vodo ali se v vodi dlje ¢asa namaka.
Zaradi tega lahko les popoka.

— Pribor za solato skrbno obrisite. Ne
izpostavljajte ga visokim temperaturam
z namenom, da se hitreje posusi.

— Pribor za solato redno mazite z oljem.
Kako pogosto, je odvisno od pogostosti
uporabe.

TURKCE

ilk kullanimdan énce

Ahsaptan yapilmis Grinler daha kolay temiz
tutulur ve ilk kullanimdan 6nce yaglanirsa
lekesiz kalirlar. Ayrica ahsabin neme karsi
dogal dayaniklihidini da artirir. Gida ile
temas etmesi uygun olan yadlari kullanin,
mineral yag veya bitkisel yag gibi. Uriini
bir kez yaglayin ve fazlaliklari silin. islemi
24 saat sonra tekrarlayin.

Bakim ve temizlik

— Salata servisleri her zaman elde yikan-
malidir. Suda birakarak veya akan suda
yikayarak su ile uzun sire temas et-
melerine izin vermeyin. Ahsap lzerinde
gatlamalara yol agabilir.

— Salata servislerini dikkatle kurulayin.
Kurulamayi hizlandirmak igin ytksek
Istya tabi tutmayin.

— Salata servislerini dizenli araliklar-
la yaglayin. Bu islemi hangi siklikta
yapacadiniz, servisleri hangi siklikta
kullandiginiza baglidir.
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