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SZANOWNY KLIENCIE,
	 Dziękujemy	za	zainteresowanie	naszą	ofertą	i	gratulujemy	wyboru.
	 Staliście	 się	 Państwo	 użytkownikami	 deski	 do	 krojenia	 z	 drewna	
jesionowego	marki	KERNAU.	Deska	ta	została	zaprojektowana	i	wykonana	
z	myślą	o	spełnieniu	Państwa	oczekiwań	 i	z	pewnością	będzie	 stanowiła	
integralną	część	nowocześnie	wyposażonej	kuchni.		

UWAGA
Instrukcja	zawiera	ważne	informacje	dotyczące	użytkowania	i	konserwacji	
urządzenia,	 dlatego	 prosimy	 o	uważne	 zapoznanie	 się	 z	prostymi	
instrukcjami	 i	o	przestrzeganie	 ich,	 co	 umożliwi	 Państwu	 osiąganie	
znakomitych	 rezultatów	 użytkowania.	 Prosimy	 także	 o	przechowywanie	
poniższej	 instrukcji	 w	bezpiecznym	 miejscu,	 bo	 można	 było	 z	niej	
skorzystać.

Producent nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek uszkodzenia 
mienia lub osób powstałe w wyniku błędnego montażu lub niewłaściwego 
użytkowania urządzenia. 
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Deska	do	krojenia	marki	KERNAU	została	wykonana	z	drewna	jesionowego.

Drewno	 to	 posiada	 odporność	 na	 uszkodzenia	 mechaniczne	 oraz	 zniekształcenia.	
Wielkość,	kształt	deski	oraz	możliwość	umieszczenia	w	zlewie	granitowym,	sprawia	że	
jej	użytkowanie	jest	bardzo	łatwe	i	komfortowe.	

Deska	 doskonale	 nadaje	 sie	 do	 krojenia	 oraz	 porcjowania	 produktów.	 Aby	 rozbić	
żywność	np.	mięso	należy	zdjąć	deskę	z	zlewu,	odwrócić	ja	rantami	do	góry,	a	nastepnie	
rozbić	żywność	wedle	uznania.

Deska	marki	KERNAU	została	zabezpieczona	wysokiej	klasy	olejem	zwiększającym	
odporność	na	wilgoć,	zapachy	oraz	barwnik.

INSTRUKCJA UŻYTKOWANIA DREWNIANEJ DESKI 
KUCHENNEJ:

• Produkt	przeznaczono	do	kontaktu	z	żywnością.

• Użytkować	 z	dala	 od	 źródeł	 ciepła	 oraz	 chronić	 przed	 działaniem	 światła	
słonecznego.

• Nie	 myć	 pod	 bieżącą	 wodą,	 poprzez	 zanurzenie	 czy	 w	zmywarce.	 Kontakt	
z	wilgocią	zwiększa	ryzyko	wypaczenia	i	pękania.	Do	czyszczenia	należy	używać	
wyłącznie	suchej	lub	wilgotnej	tkaniny.

• Naturalną	 waściwością	 drewna	 w	kontakcie	 z	wodą	 jest	 powstanie	 szorstkiej,	
chropowatej	powierzchni.

• Nie	 używać	 detergentów	 oraz	 chemicznych	 środków	 do	 konserwacji	 mebli.	
Konserwacja	 polega	 na	 naoliwieniu	 drewna	 olejem	 kuchennym	 przy	 pomocy	
szmatki.	 Czynność	 naoliwienia	 należy	 wykonac	 co	 najmniej	 raz	 w	miesiącu.	
Niewskazany	jest	olej	z	oliwek	gdyż	jest	lepki.

Deska marki KERNAU została objęta roczną gwarancją przy zachowaniu 
powyższych warunków.
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The	KERNAU	cutting	board	is	made	of	ash	wood.

This	wood	has	resistance	to	mechanical	damage	and	distortion.

The	size,	shape	of	the	board	and	the	possibility	of	placing	it	on	a	granite	sink	makes	
its	use	very	easy	and	comfortable.

The	board	is	ideal	for	cutting	and	portioning	products.	To	break	food,	e.g.	meat,	remove	
the	board	from	the	sink,	turn	it	upside	down,	and	then	break	the	food	as	desired.

The	KERNAU	board	has	been	protected	with	high-class	oil	 that	 increases	 resistance	
to	moisture,	odors	and	dyes.

INSTRUCTIONS FOR USE 
OF THE WOODEN KITCHEN BOARD:

• The	product	is	intended	for	contact	with	food.

• Use	away	from	heat	sources	and	protect	against	sunlight.

• Do	not	wash	under	running	water,	by	immersion	or	in	a	dishwasher.	Contact	with	
moisture	increases	the	risk	of	warping	and	cracking.	Use	only	dry	or	damp	cloth	
for	cleaning.

• A	natural	property	of	wood	in	contact	with	water	is	the	formation	of	a	rough,	rough	
surface.

• Do	 not	 use	 detergents	 or	 chemical	 furniture	 care	 agents.	Maintenance	 consists	
in		oiling	the	wood	with	kitchen	oil	using	a	cloth.	Oiling	should	be	done	at	least	
once	a	month.	Olive	oil	is	not	recommended	because	it	is	sticky.

The KERNAU board is covered by a one-year warranty, subject to the above 
conditions.
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Розбивна	дошка	KERNAU	виготовлена	з	деревини	золи.

Ця	деревина	має	стійкість	до	механічних	пошкоджень	та	деформацій.

Розмір,	 форма	 дошки	 та	 можливість	 розміщення	 її	 на	 гранітній	 мийці	 робить	
її		використання	дуже	простим	і	зручним.

Пластина	ідеально	підходить	для	нарізки	та	розсипки	виробів.	Щоб	розбити	їжу,	
наприклад,	м’ясо,	вийміть	дошку	з	раковини,	переверніть	її	догори	дном,	а	потім	
розбийте	їжу	за	потребою.

Дошка	KERNAU	була	захищена	високоякісним	маслом,	що	підвищує	стійкість	до	
вологи,	запахів	і	барвників.

ІНСТРУКЦІЯ ПО КОРИСТУВАННЮ
ДЕРЕВ’ЯНОЮ КУХОННОЮ ДОШКОЮ:

• Продукт	призначений	для	контакту	з	їжею.

• Використовуйте	подалі	від	тепла	та	захищайте	від	сонячних	променів.

• Не	 мийте	 під	 проточною	 водою,	 зануренням	 або	 в	 посудомийній	 машині.	
Контакт	 з	 вологою	 збільшує	 ризик	 викривлення	 та	 розтріскування.	 Для	
чищення	використовуйте	лише	суху	або	вологу	ганчірку.

• Природна	 властивість	 деревини,	 що	 контактує	 з	 водою,	 -	 це	 створення	
шорсткої,	шорсткої	поверхні.

• Не	використовуйте	миючі	та	хімічні	засоби	для	догляду	за	меблями.	Технічне	
обслуговування	полягає	в	змазуванні	кухонного	масла	ганчіркою.	Змащувати	
масло	слід	не	рідше	одного	разу	на	місяць.	Оливкова	олія	не	рекомендується,	
оскільки	вона	липка.

Диск KERNAU охоплюється гарантією на рік, відповідно до вищезазначених 
умов.
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