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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

+ The wooden and metal parts can be separated
for easier cleaning. The metal tray should be
washed by hand.

+ Clean your chopping board by wiping it with a
clean cloth or scrubbing it with a brush. Do not
soak the chopping board or leave it in water for
a prolonged period of time. This can cause the
wood to split.

+ Dry the chopping board carefully but do not
use hightemperature to speed up the drying
process.

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

A few words of advice

+ Itis a good 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 schitzen
und seine natlrliche Widerstandsfahigkeit

gegen Feuchtigkeit zu verstarken, sollte es mit

Ol behandelt werden, das fir den Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet ist, z.B. Pflanzenél. Einmal
einélen, Giberschiissiges Ol abwischen und die
Behandlung nach 24 Stunden wiederholen.

Pflegehinweis

+ Die Holz- und Metallteile kdnnen voneinander
getrennt und so leichter gereinigt werden. Das
Metalltablett sollte von Hand gespult werden.

+ Das Holzbrett mit einem feuchten Tuch
abwischen oder mit einer Blrste reinigen. Das
Brett nicht einweichen oder flr ldngere Zeit im
Wasser liegen lassen. Dadurch kann das Holz
splittern.

+ Das Schneidebrett sorgféltig trocknen lassen,
aber keinen hohen Temperaturen aussetzen,
um den Vorgang zu beschleunigen (kdnnte
Risse im Holz hervorrufen).

+ FUr eine griindliche Auffrischung kann das Brett
mit Schleifpapier abgeschliffen und danach
wieder gedlt werden.

Wissenswertes

+ Es empfiehlt sich, fur verschiedene Lebensmittel
verschiedene Schneidebretter zu verwenden.
Rohes Gefligelfleisch 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 Beriihrung gekommen
sind, sollten immer besonders sorgfaltig
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 d'utiliser la planche a découper pour la
premiére fois.

Afin de protéger la planche a découper contre

les taches de graisse et augmenter sa résistance
naturelle contre I'humidité, huilez la planche

avec de I'huile végétale, de I'huile de paraffine

ou toute autre huile apte au contact alimentaire.
Appliquez I'huile, essuyez I'excédent et renouvelez
le traitement 24h plus tard.

Entretien de votre planche a découper

+ Les piéces en bois et en métal peuvent étre
séparées pour faciliter le nettoyage. Le plateau
en métal se nettoie a la main.

+ Nettoyez la partie en bois de la planche a
découper en I'essuyant a l'aide d'un chiffon
humide ou en la brossant. Ne pas faire tremper
la planche a découper et ne pas la laisser en
contact avec l'eau trop longtemps, car cela peut
fendre le bois.

+ Essuyez soigneusement la planche a découper
mais ne pas précipiter le séchage en exposant
la planche a des températures élevées (risque
de fissures).

+ Pour rafraichir la planche a découper en
profondeur, poncez le bois a I'aide de papier de
verre fin et huilez-le.

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 je snijplank

+ De houten en metalen delen kunnen worden
gescheiden voor eenvoudiger reinigen.

Het metalen blad kan met de hand worden
afgewassen.

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

+ Droog de snijplank zorgvuldig af, maar versnel
het droogproces niet door de snijplank bij hoge
temperaturen te drogen (kan barsten in het
hout veroorzaken).

+ Indien nodig kan het hout 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 du bruger skaerebraettet forste gang

For at gere det nemmere at beskytte
skaerebraettet mod fedt og styrke traeets naturlige
modstandsdygtighed over for fugt anbefales det
at behandle det med olie, der er godkendt til at
komme i kontakt med madvarer, f.eks. mineralsk
eller vegetabilsk olie. Giv skaerebraettet olie én
gang, og fjern evt. overskydende olie. Gentag
behandlingen efter 24 timer.

Vedligeholdelse

+  Tree- og metaldelene kan skilles ad, sa de er
nemmere at renggre. Metalbakken bgr vaskes
af i handen.

+ Renger skaerebraettet ved at torre det af med en
ren klud eller skrubbe med en bgrste. Undga at
leegge breettet i bled eller lade det ligge i vand i
lang tid, da det kan fa traeet til at revne.

+  Tor skaerebraettet godt af, men udsaet ikke
produktet for hgje temperaturer for at fa det til
at terre hurtigere.

+ Vedligehold skaerebrzettet ved at slibe
overfladen med fint sandpapir og giv det olie
igen.

Godt at vide

* Brug forskellige skaerebraetter til forskellige
madvarer. 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 veeret 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 skurdarbrettid er notaé i fyrsta skipti
bad er audveldara ad halda vérum ar vid hreinum
og an fitubletta ef paer eru medhdéndladar mes oliu
fyrir fyrstu notkun. bad beaetir lika rakapol vidarins.
Notadu oliu sem ma komast i snertingu vid mat,
eins og jurtaoliu. Berdu eina umferd af oliu &
voruna og purrkadu alla umframoliu af. Endurtakid
24 klukkustundum sidar.

Umhirda skurdarbrettisins

+ Haegt er ad adskilja malmhlutana fra
vidarhlutunum til a8 audvelda prif.
Méalmbakkann parf ad pvo i héndunum.

+  Pprifdu skurdarbrettid med hreinum klat
eda skrubbadu pad med bursta. Lattu
skurdarbrettid ekki liggja i bleyti og ekki skilja
pad eftir i vatni i lengir tima. pad getur valdid
pvi ad vidurinn klofnar.

+ burrkadu brettid vandlega en ekki hita pad til ad
flyta fyrir.

+ Tilad medhondla brettid er haegt ad pussa pad
med medalgréfum sandpappir og oliubera pad.

Nokkur raé

+ Pad er g6d hugmynd ad nota mismunandi
skurdarbretti fyrir mismunandi mat. Oeldadur
kjuklingur inniheldur til deemis bakteriur sem
aettu aldrei ad komast i snertingu vid mat sem
er bordadur hrar.

+  Ahéld og skurdarbretti sem hafa komist {
snertingu vid hraan kjukling parf pess vegna
alltaf ad pvo mjog vandlega. bad 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 a gjere det lettere a beskytte skjaerefjgla mot
fettflekker og a ke dens naturlige motstandskraft
mot fuktighet, ber den settes inn med en olje

som er egnet for kontakt med mat, for eksempel
vegetabilsk olje. Olje skjeerefjgla én gang pa hver
side og terk deretter av overflgdig olje. Gjenta
behandlingen etter 24 timer.

Vedlikehold av skjeerefjola.

+ Deleneitre og metall kan tas av for enklere
rengjering. Metallbrettet kan vaskes for hand.

+ Rengjer skjeerefjela ved a terke over med en
ren klut eller skure med en berste. La ikke
skjeerefjola veere i kontakt med vann over lengre
tid, ligge i blgt eller veere fuktig, da dette kan
forarsake sprekker i treet.

+  Tork lett av skjeerefjgla. Unnga a utsette
skjeerefjela for hgy varme for a paskynde
terkingen.

+ Dersom den trenger en grundig oppfriskning,
kan du pusse overflaten med et fint sandpapir
og olje den inn pa nytt.

Nyttig a vite

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

+  Det kan ogsa veere lurt a bruke en separat
skjeerefjol for matvarer som ofte overfarer smak
til andre produkter, som f.eks. lgk eller fisk.
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Suomi

Ennen ensimmaista kayttoa

Leikkuulauta kestaa paremmin kosteutta ja on
helppo puhdistaa rasvatahroista ja liasta, kun
oljyat sen elintarvikekayttoon tarkoitetulla 6ljylla,
kuten kasviéljylla. Sivele 6ljya kertaalleen, pyyhi
ylimaardinen 6ljy pois ja toista kasittely 24 tunnin
kuluttua.

Leikkuulaudan huolto

Puu- ja metalliosat voidaan irrottaa
puhdistamisen helpottamiseksi. Metallinen
tarjotin tulee pesta kasin.

Puhdista leikkuulauta puhtaalla liinalla tai
harjalla. Leikkuulauta ei saa olla pitkaan
kosketuksissa veden kanssaeika sita ei saa
liottaa, jotta puu ei halkeile.

Kuivaa lauta huolellisesti. Al yrita nopeuttaa
kuivumista laittamalla lautaa korkeaan
lampétilaan.

Lauta huolletaan hiomalla se keskikarkealla
hiekkapaperilla ja 6ljydmallé se uudelleen.

Hyva tietaa

Kayta eri elintarvikkeille eri leikkuulautoja.
Muista, etta 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

hyva kayttaa erillista leikkuulautaa, silla ndiden
raaka-aineiden maku tarttuu helposti muihin
tuotteisiin.
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Svenska

Fore forsta anvandning

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

Ta hand om din skarbrada

Tra- och metalldelarna kan separeras for
enklare reng6ring. Metallbrickan diskas for
hand.

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

Torka skarbradan noga, men paskynda

inte torkningen genom att anvédnda héga
temperaturer (kan orsaka sprickor i tréet).

For en kraftig uppfraschning kan traet slipas
med ett slippapper och oljas in pa nytt.

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

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



Cesky

PFed prvni pouZitim prkénka.

Pro lep3i ochranu proti mastnoté a pro zvyseni
pfirozené odolnosti vici vihkosti, by mélo

byt oSetFeno olejem schvalenym pro kontakt

s potravinami, napfiklad rostlinnym olejem.
Naolejujte, otfete prebytecny olej a poté opakujte
oSetreni po 24 hodinach.

Péce o dFfevéné prkénko

Drevéné a kovové ¢asti mohou byt oddéleny pro
snadnéjsi ¢isténi. Kovovy podnos byste méli myt
pouze ruc¢né.

Prkénko otrete hadfikem nebo vydrhnéte
kartadtkem. Nenamacejte jej nebo jej
nenechavejte ponorené ve vodé po delSi dobu.
Mohli byste zpUsobit jeho prasknuti.

Prkénko suste opatrné. K vysouseni
nepouZzivejte vysoké teploty, abyste jej urychlili.
Obnovit jej mUzete zbrousenim brusnym
papirem a opakovanym naolejovanim.

UzZitecné informace

Na kréjeni rdznych druh( potravin je vhodné
pouZivat rdzna kuchynska prkénka. Napriklad
syrové kufeci maso muiZe obsahovat bakterie,
které by nemély pfijit do styku s potravinami,
které se konzumuiji zasyrova. Kuchyriské nacini
a prkénka, ktera pfisla do styku se syrovym
kuFecim masem, vzdy ddkladné umyjte.

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

Antes de usar la tabla de cortar por primera vez
Para facilitar la proteccién de la tabla de cortar
contra la grasa y reforzar su resistencia natural
ala humedad, es aconsejable tratarla con aceite
aprobado para entrar en contacto con alimentos,
por ejemplo aceite mineral o aceite vegetal.

Aplica el aceite, elimina el excedente y repite el
tratamiento transcurridas 24 horas.

Cuidados y mantenimiento de tu tabla de cortar

* Los componentes de madera y metal pueden
separarse para facilitar su limpieza. La bandeja
de metal debe lavarse a mano.

+ Limpia tu tabla de cortar con un pafio limpio o
frotdndola con un cepillo. No sumerjas en agua
la tabla de cortar ni la dejes en remojo durante
un periodo de tiempo prolongado. La madera
podria resquebrajarse.

+ Seca cuidadosamente la tabla de cortar pero
no utilices temperaturas altas para acelerar el
proceso.

+ Para reacondicionar la tabla de cortar, puedes
lijarla con un papel de lija medio-fino y volver a
tratarla 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 tagliere per la prima volta

Per proteggere piu facilmente il tuo tagliere dal
grasso e aumentare 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 I'olio in eccesso e ripeti il
trattamento dopo 24 ore.

Istruzioni per la pulizia

Le parti in legno e in metallo si possono
separare per facilitare la pulizia. Il vassoio di
metallo va lavato a mano.

Pulisci il tagliere strofinandolo con un panno
pulito o con una spazzola. Non immergere il
tagliere nell'acqua e non lasciarlo a contatto
con l'acqua a lungo perché il legno potrebbe
fendersi.

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

Per rimettere a nuovo il tagliere, carteggialo
con carta vetrata a grana media-fine e olialo
nuovamente.

Informazioni utili

E consigliabile usare taglieri diversi per

alimenti diversi. Il pollo crudo, per esempio,
pud 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.

E anche 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.
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Magyar

A vagédeszka elsé hasznalata el6tt:

Ahhoz, hogy kénnyebben megvédd a vagédeszkat
a zsirtél és hogy ellenallébb legyen a nedvességgel
szemben, specialis olajjal kell lekezelned, mely
érintkezhet késébb élelmiszerrel - példaul asvanyi
olaj, vagy névényi olaj. Kend at olajjal, torold le

a felesleget, majd ismételd meg a folyamatot 24
o6raval késébb.

A vagoédeszka apolasa:

+  Afaés fém részek elkllonithet6k az egyszertibb
tisztan tarthatdsag érdekében. A fém talcat
mindig kézzel kell elmosni.

+ Avagddeszkat ruhdval vagy kefével lehet
elmosni. Ne aztasd vagy hagyd sokaig vizben -
ez roncsolhatja a fa részeket.

+ Alaposan széritsd meg a vadgédeszkat, de ne tul
magas hémérsékleten.

+ Ddrzspapirral vagy Ujboli olajozassa frissitheted
fel a deszka anyagat.

Néhany jétanacs

+ Tanacsos kulénb6z6 vagédeszkakat haszndlni a
kilonboz8 ételekhez. A nyers csirkehus, példaul
tartalmazhat olyan baktériumokat, amiket
nem tanacsos olyan ételekkel érintkeztetni
amiket nyersen fogyasztunk. Azokat az
eszkdzoket és vagodeszkakat, 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 jo ha
ez egy masik étel szagava lkeveredik.
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Polski

Przed pierwszym uzyciem nowej deski do
krojenia

Aby utatwi¢ ochrone deski przed ttuszczem oraz
w celu zwiekszenia jej naturalnej odpornosci na
dziatanie wilgoci, warto zabezpieczy¢ produkt
za pomocg oleju zatwierdzonego do kontaktu z
zywnoscig, na przyktad oleju roslinnego. Natéz

jedna warstwe oleju, usun jego nadmiar, a
nastepnie powtérz zabieg po 24 godzinach.

Dbanie o deske do krojenia

Elementy metalowe oraz drewniane dajg sie
oddzieli¢, co utatwia czyszczenie. Metalowg
tacke nalezy zmy¢ recznie.

Czy$¢ deske do krojenia wycietajac jg czysta
szmatkg lub szorujac szczotka. Nie zanurzaj
produktu w wodzie, ani nie pozostawiaj

go w wodzie przez dtuzszy czas - moze to
spowodowac popekanie drewna.

Nie wystawiaj deski do krojenia na dziatanie
wysokich temperatur, aby przys$pieszy¢ proces
suszenia.

W celu odnowienia produktu wystarczy
zeszlifowac jego powierzchnie Srednio drobnym
papierem $ciernym, a nastepnie zaolejowac.

Kilka porad

Dobrym pomystem jest uzywanie réznych desek
do krojenia kazdego rodzaju jedzenia. Swieze
mieso z kurczaka moze, np. zawierac bakterie

i nie powinno sie go kroi¢ na desce razem z
zywnoscig bezposrednio do spozycia, np. z
warzywami. Przybory i deski, ktérych uzywano
do krojenia surowego migsa nalezy zatem
zawsze doktadnie umyc¢.

Oddzielne deski przydadza sie takze do krojenia
cebuli czy ryb. Ich intensywny zapach moze
przenika¢ na inng krojong zywnos¢.
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Eesti

Enne IGikelaua esmakordset kasutamist
Ldikelaua vastupidavuse tagamiseks ja
niiskuskahjustuste tekkimise véltimiseks tuleb seda
téddelda &liga, mis tohib toiduga kokku puutuda -
nt taimedliga. Olita tks kord, pihi &ra Gleliigne &li
ja korda to6tlust peale 24 tunni méddumist.

Loikelaua hooldamine

Puhastamise lihtsustamiseks v&ib eraldada
I6ikelaua metallist ja puidust osad. Metallist
alust pese kasitsi.

Puhasta oma I6ikelauda, plihkides seda

puhta lapiga véi hddrudes harjaga. Ara leota
Idikelauda ega jata seda pikemaks ajaks
ligunema. See vdib I6hestada puitpinna.
Kuivata korralikult, aga ara kasuta
kuivamisprotsessi kiirendamiseks kdrgeid
temperatuure.

Loikelaua pinna uuendamiseks v&id seda lihvida
keskmise jamedusega liivapaberiga ja seejérel
uuesti 6litada.

Mo6ned kasulikud nduanded
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Hea oleks erinevat liiki toitude jaoks kasutada
erinevaid Idikelaudu. Toores kana vdib sisaldada
baktereid, mis ei tohiks kokku puutuda

toorelt so6davate toiduainetega. Léikeriistu

ja Idikelaudu, mis on kokku puutunud toore
kanalihaga, tuleks pesta vaga hoolikalt.

Samuti on soovitatav kasutada eraldi I6ikelaudu
nt sibula, kala jms jaoks. Neil on tugev I18hn ning
see vBib kanduda ka teisele toiduainetele.



LatvieSu

Pirms lietot virtuves déliti pirmoreiz

Virtuves déliti bas vieglak tirit un kopt, ja to pirms
lietoSanas ieellos ar ellu, kas ir piemérota saskarei
ar partikas produktiem, pieméram, ar augu ellu.
leellot un péc tam noslauctt lieko ellu. Atkartot
proceddru péc 24 stundam.

Virtuves délisa kopSana

Délisa koka un metala dalas var atdaltt, lai
atvieglotu tiriSanu. Metala dala ir jamazga ar
rokam.

Tirit virtuves deéliti ar tiru dranu vai birsti.
Virtuves déliti nedrikst ilgstoSi paklaut adens
ietekmei un mércét. Tas var izraisit koka
plaisasanu.

Délttis rapigi jaizzave. Lai paatrinatu zasanu,
nepaklaut déliti augstai temperatdrai.

Lai atjaunotu délisa virsmu, nopulét to ar vid&ji
smalku smilSpapiru un ieellot.

DaZi padomi

Dazadiem partikas produktiem ieteicams
izmantot dazadus virtuves délisus. Pieméram,
svaiga vistas gala var saturét baktérijas,

kas nedrikst nonakt kontakta ar partiku, ko
paredzéts patérét svaiga veida. Tadél virtuves
piederumus un déliSus, kas nonakusi kontakta
ar svaigu vistas galu, vienmeér rapigi janomazga.
Tapat ieteicams lietot atseviSkus déliSus partikas
produktiem ar spécigu aromatu, pieméram,
sipoliem, zivim u.c.
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Lietuviy

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

Pjaustymo lentutés prieZilra

» Kad baty lengviau, medines ir metalines dalis
patariame plauti atskirai. Metalinj padékla
reikéty plauti rankomis.

+  Valykite pjaustymo lentute Svaria Sluoste ar
Sepetéliu. Nepalikite lentutés vandenyje, nes dél
to mediena gali jtrakti.

+ Lentute kruopsciai nusausinkite, bet
nedZiovinkite aukstoje temperataroje, kad baty
greiciau.

+ Norédami gaminj atnaujinti, padveiskite smulkiu
Svitriniu popieriumi ir iStepkite alyva.

Keletas patarimy

* Rekomenduojame naudoti skirtingas pjaustymo
lentutes skirtingiems maisto produktams
pjaustyti. PavyzdZiui, termiskai neapdorotoje
vistienoje gali bati bakterijy, kurios gali patekti
i maisto produktus valgomus Sviezius. Visus
jrankius ir pjaustymo lentutes naudotas
pjaustant viStieng reikia kruop3ciai iSplauti.

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

Antes de utilizar a sua tabua de cortar pela

primeira vez

Para ser mais facil proteger a sua tadbua 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 6leo vegetal. Aplique o éleo uma

vez, limpe o excesso e repita o tratamento 24 horas
depois.

Limpeza e manutencao da tabua de cortar

+ Os componentes de madeira e metal podem
ser separados para uma limpeza mais facil. O
tabuleiro metélico deve ser lavado a méo.

+ Limpe a tadbua de cortar com um pano limpo
ou uma escova. Nado deixe a tdbua de molho ou
debaixo de d4gua durante muito tempo, porque
pode rachar a madeira.

+ Seque a tdbua cuidadosamente mas ndo a
exponha a temperaturas elevadas para acelerar
a secagem.

+ Para a manutencdo da tdbua de cortar, basta
lixa-la com papel de lixa médio e tratar com
6leo.

Alguns conselhos

+ Eboa ideia usar diferentes tipos de tabuas 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 tabuas de cortar que tenham
estado em contacto com carne crua devem ser
bem lavados.

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

Tnainte de prima utilizare a tocatorului

Pentru a putea proteja tocatorul de petele de
grasime si a-i iTmbunatati rezistenta naturala la
umiditate, trateaza-l cu un ulei care este aprobat
pentru contactul cu alimentele, de exemplu ulei
vegetal. Aplica ulei o data, sterge surplusul si
repeta tratamentul dupa 24 de ore.

Intretinerea tocatorului:

Componentele din lemn si metal pot fi separate
pentru a fi curdtate mai usor. Tava de metal
trebuie spalata manual.

Curata tocatorul stergand cu o carpa umeda sau
frecand cu o perie. Nu inmuia tocatorul in apa
si nu-l Idsa in apa prea mult timp. Acest lucru
poate produce crapaturi in structura lemnului.
Usucd tocdtorul cu atentie, dar nu expune
produsul la temperaturi inalte pentru a grabi
procesul de uscare.

Pentru a reconditiona tocatorul, slefuieste
suprafata cu glaspapir fin si aplica din nou ulei.

Cateva sfaturi
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Este bine sa folosesti tocatoare diferite, in
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
ceapa, peste, etc. Acestea emana mirosuri
puternice care pot fi usor transferate catre alte
ingrediente.



Slovensky

Pred prvym pouZitim

Dosku ochrénite pred necistotami a zvysite jej
odolnost vo¢i mastnote nanesenim ochranného
oleja, napriklad rastlinného. Dosku natrite raz,
odstrante prebytoc¢ny olej a po 24 hodinach postup
zopakujte.

Udrzba dosky

Drevené a kovové casti sa daju odmontovat a
Cistit zvIast. Kovovy Uchyt umyvajte v rukach.
Dosku umyvajte vhlkou handri¢kou alebo
kefkou. Nenechajte dosku namocent vo vode,
aby nevznikli pukliny.

Dosku vzdy dobre vysuste, no nevystavuijte ju
vysokym teplotdm.

Vzhlad a funkénost dosky vylep3ite brasnym
papierom a opatovnym nanesenim oleja.

UzZitocné informacie

Na rézne druhy potravin je vhodné pouzivat
rézne dosky na krajanie. Napriklad surové
kuracie maso mdze obsahovat baktérie, ktoré
by nemali prist do styku s potravinami, ktoré sa
konzumuju surové. Kuchynské nacinie a dosky
na krajanie, ktoré prisli do styku so surovym
kuracim masom vzdy dékladne umyte.

TieZ odporucame pouzivat dosky na krajanie
samostante pre potraviny ako je cibula, ryby

a pod. Maju charakteristicky zapach, ktory sa
mdZze preniest na iné potraviny.
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Bbarapckum

Mpean pa nsnonseaTe AbCKaTa 3a psi3aHe 3a
MbPBU NBT

3a fa npeanasnTte gbckaTa OT OMasHsiBaHe 1 Aa
yBennumnTe ectecTBeHaTa 1 BOAOYCTONYMBOCT,
TpsibBa Aa A 0bpaboTBaTe C Mac/0, MOAXOAALLO

3a KOHTAKT C XpaHa, Hanpumep MUHePaNHoO NN
pacTutenHo onvo. ObpaboTeTe BeAHBX, 0bepeTe
V3INLLIHOTO KONIMYECTBO 1 MOBTOPETE npoLiesypaTta
cnep 24 vaca.

Fpuka fa AbcKaTa 3a pAsaHe

+  3aMo-71ecHO NoYNCTBaHe AbPBEHUTE 1
MeTasIHUTe YacTy MoraT Aia ce pasjensr.
MeTanHvsT NoAHOC TpsiGBa Aa ce Mue Ha pbKa.

+ [MoumncTBaliTe AbCKaTa, KaTo st 3a6bpcBaTe C
ynCTa Kbpna Wi st U3TbpkBaTte ¢ YeTka. He
A HaKM1CBaliTe 1 He S OCTaBSANTe 3a4bIr0 BbB
BoZa. Taka bpPBOTO MOXe Aa ce Haryka.

+ [MojcywaBaiiTe AbckaTa BHUMATEHO, HO He
A M3naraliTe Ha BUCOKW TemMrnepaTypy, 3a 4a
ycKopuTe npoveca.

+ 3a/aBb3BbpHeTe BIAA Ha AbCkaTa, MoXe Aa s
M3TbpKaTe CbC CPeHO GUHA LLKYPKa 11 OTHOBO
Aa s obpaboTunTe € Macno.

MonesHu cbBeTU

+  [lo6pe e 3a pa3NMYHNTE BUAOBE XpaHa Aa
Ce 13M0N3BaT Pa3INYHM AbCKU 3a psisaHe.
Hanpvimep cypoBOTO NUNELLKO MOXeE Aa
CbAbpxa bakTepuy, a Te He Tpsi6Ba Aa BAv3aT
B KOHTAaKT C XpaHa, KOATO LLie ce sijie CypoBa.
3aToBa NpmbopuTe N AbCKUTE 3a psisaHe,
KOWTO Ca ce Aonupanu 40 CYpoBOTO MUELLKO,
TpsibBa BUHaru 4a 6b4aT N3MMBAaHU MHOIO
BHUMaATE/HO.

+  Cblo Taka e Aobpe Aa ce U3N0oN3BaT PasnyHN
AbCKW 3@ psizaHe Ha XpaHW KaTo NyK, puba 1 T.H.
Te MaT CUIHa MUPU3MA, KOSITO JIECHO MOXE Aa
ce npeHece Ha Apyrv NPoAyKTH.
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Hrvatski

Prije prve upotrebe daske za rezanje

Dasku je moguce zastititi od masti i povecati
njezinu otpornost na vlagu tako da se naulji uljem
odobrenim za kontakt s hranom, primjerice biljnim
uljem. Nauljiti jednom, ukloniti viSak ulja i ponoviti
postupak nakon 24 sata.

Odrzavanje daske za rezanje

Za lak3e ciS¢enje mogu se razdvojiti metalni i
drveni dijelove. Metalni pladanj oprati ru¢no.
Dasku za rezanje ocistiti vlaznom krpom ili
izribati cetkom. Daska za rezanje ne bi smjela
dugo biti u dodiru s vodom kako ne bi upila
vodu i postala vlazna. To bi moglo prouzrociti
pucanje drva.

PaZzljivo osusiti dasku za rezanje, ali ne je izlagati
visokim temperaturama kako bi se ubrzalo
susenje.

Za vracanje daske za rezanje u prvobitno stanje,
moZe se izbrusiti brusnim papirom srednje
granulacije i ponovno nauljiti.

Nekoliko savjeta

Dobro je koristiti razli¢ite daske za rezanje za
razliCite vrste hrane. Sirova piletina, primjerice,
moZe sadrzavati bakterije koje ne bi smjele doci
u kontakt s hranom koja se jede sirova. Stoga
pribor i daske za rezanje koji su do3li 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.
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EAANVIKA

MpLV XPNOLUOTIOLI|OETE TNV EMLPAVELA KOTIIG yLa
TPWTN Popd

Na va yivetal o eUKoAn n pootacia tng EMLYAveLAg
0ag KOTIAG a6 To ALTTog Kat yLa va augroete tn
(UOLKN TNG avtiotaon otnv vypaotia, Ba TpEmeL

va uttdkeLtat oe enegepyaoia pe AadL o va sivat
EYKEKPLUEVO yLa va PTopel va €NBEL o€ eTtapr) pE
TPOWEC, TTapadelypatog xapn OpuUKTO 1 YUTLKO AGSL.
Mepdote TN pe AASL pLa opd Kat KatdTiy oKouTtioTe
TO oTtoLoSATIOTE TAEOVaopa. Metd, emavalaBate tnv
Sladikactia Votepa amo 24 WPEG.

Mwg va PPOoVTIZETE TNV EMLPAVELA KOTING

+  Ta Tov eUKOAOTEPO KaBapLopo, Ta EVALVA Kal
HETAAALKA PéPN PTIopoUV va StaywpLotolv. O
HETAAALKOG SLOKOG Ba TIPETEL Va TIAEVETAL OTO XEPL.

+  KaBapilete tnv emipdveLa KoTiG oKouTti{ovTag
™V pe éva Kabapo mavi ) Tpifovtdg tnv pe pla
BoUptoa. MnV T HOUCKEUVETE I TNV APrVETE HECA
OTO VEPO yLA HEYAAA XPOVLKA StaoTripata. Auto
pTtopEl va TIpoKaAEoEL pwypEG 0To EUAO.

+  ZTEYVWVETE TIPOCEKTLKA TNV ETILPAVELA KOTING, AANA
pnv xpnotpototeite uPnAr Beppokpacia yla va
ETLTAYVVETE TNV SLadlkaocia oTeyvWwHaTOG.

+  Tava emslopBwoETE TNV EMLPAVELA KOTTG,
pmopeite va tnv tpiete pe €va peoaio rj Aemeo
OHUPLEOTIAVO KaL VA TNV TIEPACETE TIAAL PE AASL.

XPHZIMEZ NAHPO®OPIEZ

* Mua kaAn &€a elvat va xpnotporoteite
SLAPOPETLKEG ETILPAVELEG KOTIIG LA SLAPOPETLKA
€L6n tpopwv. Mapadelypatog xapLy, To oxL
HayeLpEPEVO KOTOTIOUAO PTIOPEL Va TIEPLEXEL
HIKpOPBLa, Ta oTtola Sev TIpETEL va €pBouv ot etagn
HE payntd TIou TpWYETAL apayeipeuto. Ta epyaieia
Koudivag Kat n eMUPAVEL KOTING TIOU €X0LV €pBeL
O€ ETIAPN PE OXL PAYELPEPEVO KOTOTIOUAO, TIPETTEL
midvta va Aévovtal TIoAU TIPOCEKTLKA.

+  Emiong, oag ouviotoUpe va XpnoLHOTIOLELTE
SLAPOPETLKEG ETILPAVELEG KOTING YLA TPOWES,
OTIWG Ta KPEUPUSLA, TO PAPL KATL. AUTEG £X0UV
SUVATEG HUPWSLEG, oL oTtoleg PTTOpOUV EUKOAQ VA
petagepBoUV Katl 0 GANA CUOTATLKA.
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Pycckuii

Mepep NepBbIM NCNO/Ib30BAaHUEM pa3/e/iouHoM
AOCKN

YT06bI NOBLICUTL NMPUPOAHYHO BNAroCTONKOCTb
ApeBecuHbl 1 06nerynTb yaaneHune xmpa n nateH
C AOCKK, ee HeobXxoAMMO 06paboTaTb MacioMm,
paspeleHHbIM K MPUMEHEHNIO Ha MOBEPXHOCTAX,
KOHTAKTMPYOLLMX C MULLIEBLIMU MPOAYKTaMK,
Hanpumep pactuTensHbiM. ObpaboTarite
MOBEPXHOCTb OAUNH Pa3s, BbITPUTE N3INLLKN Macnia
1 noBTOpPUTE 06PaboTKy Yepes 24 yaca.

Yxop, 3a pa3fe/io4HoA A0CKOA

+  [nsi yxoza AepeBsHHYIO 1 MeTainyeckyto
4acTV MOXHO OTAeNNTb. MeTannnyeckuii
NOAAOH CielyeT MbITb BPYUHYHO.

+ TpoTupaiTe AOCKY YNCTOWN TKaHbIO
VNN ouULLaiTe C MOMOLLbIO LLeTKW. He
3amauvBaliTe 1 He OCTaBAsIliTe AOCKY B
BOZAe Hazgonro. OT 3Toro epeBo MOXeT
noTpeckaTbCsl.

+ TwaTenbHo BbITPUTE JOCKY, HO He CTapaliTecb
YCKOPUTb 3TOT NPOLLECC C MOMOLLbIO
HarpeBaHus.

+  /lns BOCCTaHOB/IEHVSt NEPBOHaYanbHOro Brja
A0CKY MOXHO OLLKYPUTb WANGPOBaNbHOM
LLIKYPKOWA CpeAHeii 3epHUCTOCTM 1 obpaboTaTb
Mac/ioMm.

HeckonbKo NonesHbIX COBETOB

+ [Ins pas/IMYHbIX TUMOB NPOAYKTOB XenaTeNbHO
MCMonb30BaTh pasHble Aocku. Hanpumep, B
CbIPOVA KypKLIe MOTYT coZiepXKaTbCst 6akTepumu,
KOTOpbIe He A0/KHbI MOMacTb Ha NPOAYKTHI,
ynotpe6nsiemble B CbipoM Brge. CTonoBble
npr6opbI 1 pasgenoyHble A0CKK, KOTopble Bbl
MCMONb30Bann ANs PasAeskiu Cblpoli KypuLbl,
Heo6X0AMMO TLLATENbHO BbIMbITh.

+  TaKkXe peKOMeHZAyeTcs UCMob30BaThb
OTAe/bHble pa3jenoyHble JOCKUN AN TaKUX
NPOAYKTOB, Kak NyK, pbi6a 1 T.M. 3TN NPOAYKTbI
MMEeIOT cneLmdunyHbIe 3anaxu, KOTopble MOryT
nepeaaTtbCst APYrUM MHrpesneHTam.
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YKpaiHCbKa

Mepea NnepLUIMM BUKOPUCTAHHAM AOLUKU AN
HapisaHHs

[ins NiABULLEHHS NPUPOAHOT BONOrOCTINKOCTI Ta
3aXMCTY JOLLKWN ANS Hapi3aHHS Bif Xupy, 06pobiTs
il oni€to, Lo A03BOJIEHA ANA NOBEPXOHb, AKi
KOHTaKTYIOTb 3 Xap4OBVMU NPOAYKTaMM, TaKoH AK
MiHepanbHa abo pocanHHa. O6pobiTb onieto OANH
pas, BUAaniTe HaA/IMLLOK i MOBTOPiTE 06PO6KY
yepes f06y.

[ornsp 3a AOLKOI0 ANA Hapi3aHHSA

+  [lepeB'sHi Ta MeTaneBi YaCTVHN MOXHa
Bif'€AHATV AN1S NOMETLLEHHS YMLLEHHS.
MeTaneBuri Nig40H MUIATe pyKaMu.

*  BuTpiTb Bally AOLLKY ANt HAPi3aHHA YNCTOO
TKaHWHO abo nolkpsibariTe witkoto. He
3amouyiiTe AOLLKY HaoBro y Bogi. Lie moxe
CMPUYNHWTY 40 MOSIBU TPILLMH Y epeBuHi.

+ PeTenbHO BUCYLWITb AOLLKY, afne He
3aCTOCOBYIiTe BUCOKi TemnepaTypu Ans
NPUCKOPEHHS MpoLecy BUCKXaHHS.

+ L6 HaaaTy AOLUL KPALLLOro BUINSAY, 06pobiTh
il cepeHbO3epPHNCTM HaXAaYHVUM Nanepom i
3MacTiTb OJli€t0.

Kinbka KopncHux nopap,

*  [Ansa pi3HUX TMNIB NPOAYKTIB 6axaHo
BMKOPWMCTOBYBATU Pi3Hi JOLIKW. Hanpuknag,
cMpa KypsiTUHa Moxe MicTUTK bakTepii, ski
He MoBWHHI NonaaaT B NPOAYKTU, AKi iaATb
cnpumn. CTonoBi NprbopM Ta KYXOHHI AOLLKN,
AKI BU BUKOPUCTaNW AN Hapi3aHHS cMpoi
KYPATUHW, HEOBXiHO peTenbHO BUMUTU.

+  TakoxX peKoMeHAYETLCS BUKOPUCTOBYBAaTH
OKpeMi KyXOHHI AOLIKM ANA TaKUX NPOAYKTIB,
AK LuMbyns, pnba ToLo. Lii npogykTn matoTb
cneumdivHi 3anaxu, ki MOXyTb nepejaTuncs
iHLWWM iHrpeieHTam.
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Srpski

Pre prve upotrebe

Da dasku za seckanje zastiti§ od masnoce i povecas
njenu prirodnu otpornost na vlagu, treba je tretirati
uljem koje sme da dode u kontakt s hranom,
recimo, biljnim. Namazi uljem, obriSi visak i ponovi
postupak posle 24 sata.

Cis¢enje i odrzavanje

Drveni i metalni delovi mogu se razdvojiti radi
lakSeg pranja. Metalnu tacnu peri ru¢no.
Dasku cisti briSudi je vlaznom krpom ili cetkom.
Ne potapaj niti ostavljaj dasku u vodi duze
vreme jer moZe naprsnuti.

PaZljivo susi dasku i nemoj je izlagati visokim
temperaturama da ubrza$ proces susenja.

Da osveZi§ dasku za seckanje, uglacaj je
Smirglom i ponovo premazi uljem.

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.
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Slovenscina

Pred prvo uporabo rezalne deske

Ce 7eli$ svojo rezalno desko za¢ititi pred mas¢obo
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.

VzdrZevanje rezalne deske

Kovinski del pri ¢is¢enju zlahka loci$ od lesene
deske. Kovinski pladenj pomij ro¢no.

Rezalno desko ocisti s Cisto krpo ali S¢etko. Ne
namakaj je v vodi in prepreci dolgotrajen stik
deske z vodo, saj lahko les razpoka.

Desko dobro osusi, a je zaradi hitrejSega
suSenja ne izpostavljaj visokim temperaturam.
Ce Zeli§ rezalno desko obnoviti, jo zbrusi s finim
brusnim papirjem in ponovno naolji.

NEKAJ NASVETOV
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Za razli¢ne vrste hrane je smiselno uporabljati
razli¢ne 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.

Tudi za rezanje Cebule, rib ipd. je smiselno
uporabljati razlicne deske. Izrazit vonj se namrec
lahko prenese tudi na drug hrano.



Turkce

Kesme tahtasini ilk kullanimdan énce

Kesme tahtanizi yaglanmaya karsi korumak ve
neme karsi olan dogal dayaniklihgini arttirmak igin,
sebze yaglari gibi gidalarla temasi onaylanmis olan
bir yag ile yaglayiniz. Ik olarak tahtayi yaglayiniz,
yuizeyde biriken fazla yagi silerek aliniz ve ayni
uygulamayi 24 saat sonra tekrarlayiniz.

Kesme tahtanizin bakimi

Tahta ve metal olan boélimler, temizligi
kolaylastirmak icin ayrilabilir. Metal tepsi elde
yikanmalidir.

Kesme tahtanizi nemli bir bez ile silerek ya

da bir firca ile ovarak temizleyiniz. Kesme
tahtasini suda bekletmeyiniz ya da uzun sure
suda birakmayiniz. Bu islem ahsabin tzerinde
catlaklar olugmasina sebep olur.

Tahtayi dikkatle kurulayiniz fakat Grinin
kurumasini hizlandirmak icin yuksek isiya maruz
birakmayiniz.

Uriini tamir ya da yenilemek istediginizde,
ylzeyi orta incelikte bir zimpara kagidi ile
ovduktan sonra yag uygulayiniz.

Birkag tavsiye

Farkli gidalar icin farkli kesme tahtalarini
kullanmak iyi bir fikirdir. Ornegin cig tavuk, ¢ig
yenen yiyeceklere bulagsmasina izin verilmemesi
gereken bakterileri icerebilir. Cig tavukla temas
eden arag-geregler ve kesme tahtalari her
zaman ¢ok dikkatlice ytkanmalidir.

Ayrica balik, sogan gibi yiyecekler icin de ayri
bir kesme tahtasi kullaniimasi 6nerilir. Diger
malzemelere kolaylikla gegebilecek guiglu
kokulara sahiptirler.
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Bahasa Indonesia

Sebelum menggunakan papan talenan untuk
pertama kali.

Untuk memudahkan perlindungan talenan Anda
terhadap minyak dan meningkatkan ketahanan
alami kayu terhadap kelembaban, rawatlah dengan
minyak yang aman untuk makanan, misalnya
minyak sayur. Minyaki sekali, bersihkan sisa minyak
yang berlebih dan kemudian ulangi perawatan 24
jam kemudian.

Cara merawat papan talenan Anda.

+ Bagian kayu dan besi dapat dipisahkan agar
lebih mudah dibersihkan. Bagian lapisan besi
dapat dicuci dengan tangan.

+ Bersihkan dengan kain lembab atau gosok
dengan sikat. Jangan biarkan terendam air
dalam jangka waktu yang lama. Ini dapat
menyebabkan kayu meretak.

+ Keringkan papan talenan tetapi hindarkan
menggunakan suhu tinggi untuk mempercepat
proses pengeringan.

+ Untuk memulihkan kondisi talenan, cukup
amplas permukaan dengan kertas amplas halus
dan oleskan lagi dengan minyak.

Saran

+ Adalah ide yang baik dengan menggunakan
papan yang berbeda untuk jenis makanan
yang berbeda. Ayam mentah, misalnya,
kemungkinan mengandung bakteri tidak boleh
terkontak dengan makanan yang akan dimakan
mentah. Peralatan makan dan papan potong
yang telah terkontak dengan ayam mentah
harus selalu dicuci bersih.

+ Halini juga dianjurkan untuk menggunakan
papan potong yang terpisah untuk makanan,
seperti bawang merah, ikan dll . Bau yang kuat
dengan mudah dapat dipindahkan ke bahan
lain.
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Bahasa Malaysia

Sebelum menggunakan landas cencang untuk
kali pertama.

Agar mudah untuk melindungi landas cencang
anda daripada gris dan untuk menambahkan
ketahanan semula jadinya terhadap lembapan, ia
perlu dirawat dengan minyak yang sesuai dengan
makanan. Sebagai contohnya minyak sayuran.
Sapu minyak sekali, lap baki minyak dan kemudian
ulang rawatan selepas 24 jam.

Menjaga landas cencang anda

+ Bahagian kayu dan logam boleh diasingkan
agar mudah dicuci. Dulang logam perlu dicuci
dengan cucian tangan.

+ Bersihkan landas cencang anda dengan
mengelap menggunakan kain bersih atau
memberusnya. Jangan rendam atau biarkan
landas cencang terkena air untuk jangkamasa
yang lama. Ini boleh menyebabkan kayu
merekah.

+ Keringkan landas cencang dengan teliti tetapi
jangan gunakan suhu yang tinggi untuk
mempercepatkan proses pengeringan.

+ Untuk memulihkan semula landas cencang,
gosok menggunakan kertas pasir sederhana
halus dan minyakkan semula.

Nasihat

+ laadalah satu idea yang baik untuk
menggunakan landas cincang yang berlainan
untuk jenis makanan yang berlainan. Sebagai
contoh, ayam yang belum dimasak mungkin
mengandungi bakteria yang tidak sepatutnya
terkena makanan yang dimakan mentah.
Peralatan dan landas cincang yang terkena
ayam yang belum masak perlu dibasuh dengan
teliti.

+ Adalah juga dinasihatkan untuk menggunakan
landas cincang yang berlainan untuk makanan
seperti bawang, ikan dll. Bau yang kuat dengan
mudah akan dipindahkan kepada bahan-bahan
lain.
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Tiéng Viét

Trudc khi str dung thét Ian dau

DE bao vé thét khdi dau ma va tang cudng kha
nang chdng dm tu nhién san cd, nén x&r ly thét véi
loai dau an toan dé véi thuc phdm, vi du nhu dau
thyrc vat. Boi dau, loai bo phan du thira va lap lai
thao tac nay sau 24 gio.

Cham séc thét

C6 thé tach cac bd phan gb va kim loai dé 1am
sach dé dang. Khay kim loai nén dugc rlra bang
tay.

Lam sach thdt cda ban bang khan sach hoéc
cha bang ban chai. Khéng ngdm thét trong
nudc trong mot thdi gian dai. Biéu nay c6 thé
lam nut géb.

Lam khd thét can than nhung khéng str dung
nhiét do cao dé day nhanh qua trinh.

DE lam mdi thét, cha nham bang gidy nham ¢
d6 nham trung binh va boi dau.

Mot vai goi y

40

M@i loai that phu hgp véi cac loai thuc phdm
riéng biét. Vi du nhu thit ga séng c6 thé chira
nhirng loai vi khudn ma khéng nén tiép xuc véi
cac loai thyc phdm an séng. Vi vay, dé dung va
thét dugce dung cho thit ga séng can dugc rira
sach can than.

Nén str dung cac loai thét khac nhau cho cac
loai thuc phdm nhu hanh tay, ca, v.v. Day la cac
loai thuc phdm ndng mui dé gay dnh hudng
dén cac nguyén liéu khac.
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