Jak osetrit vyrobek z olivového dreva pred jeho
prvnim pouzitim a jak se o0 néj nasledne starat
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Zakladni informace

Drevo je Zivé, a proto se 0 néj musime starat po celou dobu jeho zivota. NaSi péci vyzaduje pfedevSim
dfevéné kuchyniské nécini na pripravu a podavani jidla, jako jsou prkénka, misky, talife ¢i pfibory. Dfevo, i
kdyZ jiz nékolik let pokacené a radné vyschlé, reaguje na zménu vihkosti tim, Ze bud sesycha, nebo se
rozpina a nasledkem toho méni tvar. Tim midZe dochazet ke zkrouceni nebo i prasknuti dieva.
ZasadnéjSim zménam lze predejit dodrzovanim nékolika jednoduchych zasad.

Pred prvnim pouzitim

Vyrobky z olivového difeva doporuc¢ujeme pied prvnim pouzitim dlikladné pot¥it olivovym &i
sluneénicovym olejem. Tim se zlepsi pfirozena odolnost vyrobk{ proti vihku a zvyrazni se kresba dieva.
Olej naneste na cely povrch vyrobku a po chvili setfete nevstiebané mnozstvi ubrouskem. Pfi pravidelném
pouzivani a myti se charakteristicka kresba olivového dfeva mirné ztraci, proto doporucujeme oSetfeni
olejem opakovat dle potfeby.




Po pouziti vyrobek otfete vinkym hadiikem nebo oplachnéte teplou vodou. PTi vétSim znecisténi miZete
pouZzit malé mnozstvi myciho prostfedku na nadobi a nasledné oplachnout vodou. Dfevéné vyrobky
nemacejte dlouho ve vodé. Po umyti je osuste latkovou €i papirovou utérkou, abyste

odstranili pfebyte¢nou vodu a nechte vzdy dobfe vyschnout. U prkének, valll a krajecich desek je lepsi,

kdyZ je oprete napriklad o sténu skfifiky a nechate stat, aby se voda rychleji odpafrila a nedoslo ke
zkrouceni. Nabéracky Ci obracecky je vhodnéjSi povésit na hacek.

Ceho se vyvarovat




Nikdy nemyjte drevo v mycce

Dievéné nadobi zasadné nepatii do myc¢ky. Dlouhé plsobeni horké vody a pary mlze zpUsobit vazné
poskozeni, jako jsou zmény na povrchu, zprohybani, zkrouceni nebo popraskani. Navic tak zbavujete
dfevo oleje i jiné ochranné vrstvy, kterou je od vyrobce oSetfeno. Nadobi vZzdy radéji peclivé omyjte jarem,
teplou vodou a dlikladné& oplachnéte. Nenechavejte ho ve vodé pfilis dlouho, aby zbyte¢né

nevstrebavalo vihkost.

Nevystavujte vyrobky plsobeni velkého tepla

Nevystavujte vyrobky vysokym teplotam, napfiklad abyste urychlili proces schnuti. Nikdy nepokladejte
nadobi na pfimé slunce, radiator, ani nedavejte do vyhraté trouby. Stejné tak nepatfi ani do mikrovinné
trouby. Intenzivni teplo miZze nadobi nenavratné poskodit.




Na vyrobky nepokladejte horké hrnce ani panve

Vlivem prudké zmény teploty se difevo miZe kroutit a praskat. Proto nepokladejte horké nadobi napfiklad
na krajeci prkénka. Pro tento GcCel jsou ureny dfevéné podloZzky pod hrnce z olivového dieva.

Nenechavejte na povrchu zbytky zeleniny, masa
apod.

Z nadobi a kuchyiiského nacini odstrarite co nejdrive zbytky jidla a oCistéte vihkym hadfikem nebo
oplachnéte jarovou vodou. Prkénko po krajeni masa Ize velmi dobfe dezinfikovat tim, Ze ho po omyti jeSté
otfeme hadfikem namocenym v Cerstvé citronové Staveé Ci bilém octé. Nadobi nechte na vzduchu volné
oschnout, neZ ho uloZite do skfifiky nebo police.




A nase dobra rada na zaver
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Jak zatocCit se zapachy?

Pokud dfevéné vyrobky zapachaji, napriklad prkénka po krajeni cibule, esneku €i jinych aromatickych
potravin, zkuste je umyt v teplé mydlové vodé doplnéné o IZicku jedlé sody. Podobnou sluzbu vam prokaze
i ocet, kterym nadobi potfete a poté oplachnete Cistou vodou. Vhodna je i citronova Stava a sul, kterymi
prkénka a dalSi kuchyriské pomocniky pofadné vydrhnete a poté opét oplachnete.



