INSTRUKCJA

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem: Przed pierwszym uzyciem umyj deske drewniang ciepta
wodg 1 delikatnym detergentem, np mydiem lub ptynem do mycia naczyn. Uzy; w tym celu
miekkiej szczoteczki lub gabki. Nigdy nie zanurzaj deski w wodzie, poniewaz to moze
spowodowac pekanie lub odksztatcenie drewna.

Olejowanie: W celu zabezpieczenia i przedtuzenia zywotnosci deski drewnianej, regularnie smaruj
ja olejem spozywczym. Mozesz uzy¢ oleju mineralnego, oleju sezamowego, oleju z oliwek lub
specjalnego oleju do drewna spozywczego. Nanie§ cienka warstwe oleju na cata powierzchnie
deski, wlaczajac jej krawedzie, 1 pozostaw na pewien czas, aby drewno wchlongto olej. Nastepnie
usun nadmiar oleju suchg szmatka.

Unikaj nadmiernego namaczania: Nie pozostawiaj deski w wodzie i1 unikaj moczenia jej na
dtuzej. Drewno jest podatne na absorpcje wilgoci, co moze prowadzi¢ do odksztatcen i pekania.
Czyszczenie po uzyciu: Po kazdym uzyciu doktadnie umyj deske ciepta woda 1 mydtem, unikajac
nadmiernego namaczania. Mozesz takze uzy¢ octu spozywczego do dezynfekcji powierzchni
drewnianej.

Unikaj krojenia twardych materialéw: Staraj si¢ unika¢ krojenia twardych materiatow, takich jak
skorupki orzechow czy kosci, na desce drewnianej, poniewaz moze to uszkodzi¢ jej powierzchnig.
Czyszczenie i konserwacja oleju: Jesli po pewnym czasie zauwazysz, ze deska zaczyna traci¢
wyglad lub staje si¢ chropowata, mozesz powtorzy¢ proces olejowania, aby przywrocic jej swiezy
wyglad.

Unikaj wystawiania na stonce i zrodla ciepla: Drewniane deski nie powinny by¢ wystawiane na
bezposrednie dzialanie stonca ani umieszczane blisko zrddet ciepta, poniewaz to moze powodowac
odksztatcenia i pekanie drewna.

Regularna wymiana: Drewniane deski do krojenia majg ograniczong zywotno$¢. Jesli zauwazysz
glebokie rowki, peknigcia lub inne uszkodzenia, ktoére mogg trudni¢ utrzymanie czystosci 1 higieny,
rozwaz wymian¢ deski na nowa.

USER MANUAL

Cleaning before first use: Before first use, wash the wooden board with warm water and a mild
detergent, such as soap or dishwashing liquid. Use a soft brush or sponge for this purpose. Never
submerge the board in water as this may cause the wood to crack or warp.

Oiling: In order to protect and extend the life of the wooden board, regularly lubricate it with
cooking oil. You can use mineral oil, sesame oil, olive oil or a special oil for food wood. Apply a
thin layer of oil to the entire surface of the board, including its edges, and leave it for some time so
that the wood absorbs the oil. Then remove excess oil with a dry cloth.

Avoid over-soaking: Do not leave the board in water and avoid soaking it for longer. Wood is
susceptible to moisture absorption, which can lead to warping and cracking.

Cleaning after use: Wash the board thoroughly with warm water and soap after each use, avoiding
over-soaking. You can also use food vinegar to disinfect the wooden surface.

Avoid cutting hard materials: Try to avoid cutting hard materials, such as nut shells or bones, on a
wooden board, as this may damage the surface.

Oil cleaning and maintenance: If after a while you notice that your board is starting to lose its
appearance or become rough, you can repeat the oiling process to restore its fresh appearance.
Avoid exposure to the sun and heat sources: Wooden planks should not be exposed to direct
sunlight or placed close to heat sources as this can cause warping and cracking of the wood.
Regular replacement: Wooden cutting boards have a limited lifespan. If you notice deep grooves,
cracks or other damage that can make it difficult to keep clean and hygienic, consider replacing the
board with a new one.



