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, DESEK DO KROJENIA

OPIS WYROBU

Deski do krojenia to niezbedne akcesoria kuchenne, ktére zapewniajg wygode i higieng podczas przygotowywania positkéw. Wykorzystywane do
krojenia warzyw, owocoéw, miesa czy pieczywa, chronig blat kuchenny przed uszkodzeniami i zabrudzeniami. Mogg by¢ wykonane z réznych
materiatéw, takich jak drewno, bambus, tworzywo sztuczne, szkto czy stal nierdzewna. W zaleznosci od potrzeb dostepne sg deski o réznych
rozmiarach, ksztattach i wtasciwosciach, np. antyposlizgowe, z rowkami na soki czy z uchwytami utatwiajgcymi przenoszenie.

Deski do krojenia sg przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

1. UZYTKOWANIE

Nalezy zapozna¢ sig z oznaczeniami na opakowaniu i produkcie, aby bezpiecznie uzytkowac i konserwowac przedmioty.
Przed pierwszym uzyciem: Nalezy umy¢ akcesoria w cieptej wodzie z tagodnym detergentem i doktadnie osuszyc.

Uzytkowanie na co dzien: Akcesoriéw nalezy uzywaé zgodnie z ich przeznaczeniem, aby unikngé¢ uszkodzen. Uzywaj oddzielnych desek do
krojenia miesa, warzyw i pieczywa, aby unikng¢ krzyzowego zanieczyszczenia.

2. KONSERWACJA

Przechowywanie: Akcesoria nalezy przechowywaé w suchym miejscu, w pozycji pionowej, aby zapewni¢ dobrg wentylacje. Po myciu doktadnie
osuszy¢ deske przed przechowywaniem. Regularnie sprawdzaj deske pod katem przebarwien lub oznak plesni.

Czyszczenie: Po uzyciu doktadnie umyj deske ciepta wodg z detergentem. W razie widocznych peknie¢ lub trudnos$ci w czyszczeniu wymien
deske na nowa. Deski wykonane z wysokiej jakosci drewna lub bambusa wymagaja konserwacji, np. olejowania, aby zachowacé nalezyta trwatosc¢.

Mycie w zmywarce: Stosowac sie do oznaczenie na etykiecie akcesorium. Mozna my¢é w zmywarce o ile producent nie zaznaczyt inaczej.
Akcesoria z dodatkiem drewna lub delikatnymi zdobieniami zalecamy my¢ recznie.

3. BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

Nalezy uzywac desek na stabilnej i rownej powierzchni, z antyposlizgowymi nézkami lub umiescic¢ pod deska wilgotna Sciereczke zapobiegajaca
przesuwaniu si¢ jej.

Wybieraj deski wykonane z materiatow przyjaznych dla nozy, takich jak drewno, bambus czy tworzywa sztuczne. Unikaj uzywania nozy
ceramicznych na deskach twardych jak kamien czy szkto.

Unikaj gwattownych zmian temperatury aby zapobiec odksztatceniom i uszkodzeniom materiatu. Nie uzywaj deski jako podktadki
pod gorace garnki

Uzywaj desek oznaczonych jako bezpieczne do kontaktu z zywnoscig (symbol kieliszka i widelca).

Unikanie upadkéw. Trzymaj deske obiema rekami podczas jej przenoszenia lub skorzystaj ze specjalnych uchwytéw,
utatwiajacych ich przenoszenie.

Deski do krojenia powinny by¢ uzywane pod nadzorem dorostych, zwtaszcza gdy w poblizu znajdujg sie dzieci. Nie pozostawiaj nozy ani innych
ostrych narzedzi na desce bez opieki, aby unikng¢ przypadkowych skaleczen. Upewnij sig, ze dzieci nie uzywajg desek do krojenia samodzielnie
bez odpowiedniego nadzoru.



