HANDGEFERTIGTES SCHNEIDEBRETT AUS BUCHE UND WALNUSS
SENO&SENO RECHTECKIG cm. 39x29x4,5

vedi prodotto online

CODICE: 0700046281762
MARCA: Chef secret
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EIGENSCHAFTEN:

Dieses Schneidebrett wurde von AtelierWoo fur SENO&SENO mit einer alten Technik, der des
Metzgerblocks, HANDGEFERTIGT; Es handelt sich um eine doppelte Laminierung, durch die die
Maserung aller Teile (am Kopfende) zum Vorschein kommt und die Arbeitsfléiche bildet.

VORTEILE:

- Lebensmittel werden komplett zerschnitten.

- Die Messerklinge verliert langsamer an Scharfe.

- Die Oberfléche erhdlt Schonheit durch das Spiel von Geometrien, Farben und Maserungen.

Das Material, aus dem es gebaut ist, ist auf natlrliche Weise an der Luft getrocknetes
BUCHENHOLZ und stammt aus Abfdllen eines Unternehmens, das Griffe und Griffe fur landwirtschaftliche
Werkzeuge herstellt. Es handelt sich also um Neuholz, das nur aus Dimensionsgriinden weggeworfen
wird, und WALNUSS NATIONAL ist neu.

Im Hinblick auf Kreislaufwirtschaft und Abfallreduzierung verwendet AtelierWoo einen 6kologischen
Rohstoff von ausgezeichneter Qualitat, der am Ende der Nutzung leicht entsorgt werden kann.

Die Kleber werden mit wasserfestem, lebensmittelvertraglichem aliphatischem Kleber (Titebond

) hergestellt.

Nachdem das Schneidebrett mit duBerster Sorgfalt und Leidenschaft von Hand geglattet,
geschliffen und markiert wurde, wird es abschlieRBend mit Vaselined! (inertes und sicheres

Produkt fur den Kontakt mit Lebensmitteln) behandelt.

PFLEGE UND WARTUNG

Dieses Produkt ist auf eine lange Lebensdauer ausgelegt, sofern es mit der gebotenen Sorgfalt
behandelt wird.

Nach jedem Gebrauch sollte es von Hand mit flieBendem Wasser und einem normalen Spudlschwamm
mit einem Tropfen handelsublichem Spulmittel abgewaschen werden.

Nachdem es auf beiden Seiten grindlich abgespllt wurde, sollte es zum Trocknen senkrecht

im Schatten und an der Luft, fern von Warmequellen, aufgestellt werden.

Nicht in der Spudlmaschine waschen, nicht in Wasser tauchen lassen.

Verwenden Sie vorzugsweise nur Messer mit gerader Klinge (nicht gezahnt), um die Entstehung
von Spuren auf der Oberfldche zu minimieren.

Um den Glanz zu erhalten und das Schneidebrett zu schitzen, empfiehlt es sich, es monatlich
mit ein paar Tropfen Vaselined| einzufetten

(erhaltlich in Apotheken, in Wein- und Imkereigeschaften oder im Internet), mit einem

sauberen Tuch oder Wattebausch auftragen.

4

Qoo ' E NO&SE NO via Luigi Pasteur, 10 - Vr - 045.820.1788 - info@senoesencit

SOLUZIONI FOODSERVICE shop.senoeseno.it - www.senoeseno.it


http://www.tcpdf.org

