
LÄMPLIG ENGLISH

Before using for the first time
Products made of wood are easier to keep 
clean and free from grease marks if they 
are treated with oil before using for the 
first time. This will also improve the wood’s 
natural resistance to moisture. Use an oil 
that is suitable for contact with food, for 
instance mineral oil or vegetable oil. Oil the 
chopping board once, on both sides, and 
wipe off any surplus. Repeat the treatment 
24 hours later. This should be repeated 
regularly, at least 5-6 times per year.

Cleaning and maintenance
── Clean the chopping board by wiping with 

a damp cloth or scrubbing with a brush, 
warm water and a mild soap. Do not 
soak the board or leave it in water for a 
prolonged period of time. This can cause 
cracks in the wood. To avoid warping, 
use both sides of the board.

── Dry the chopping board or allow it to 
dry naturally, standing on end. Do not 
expose the product to high temperatures 
to speed up the drying process.

── To recondition the product, simply sand 
down the surface with fine sandpaper 
and re-oil it.

中文

首次使用前
木制产品方便清洁，若首次使用前经过上油处理，
可避免油渍困扰。同时，增强木材的天然防潮性。请
使用矿物油、蔬菜油等可与食物接触的油。为砧板
两面上油后，擦去多余部分。24小时后，再重复操作
一次。上油维护需定期进行，每年至少5到6次。

清洁与保养
── 使用湿布清洁砧板，或使用刷子、热水和温和

的皂液涮洗砧板。不要将砧板浸泡在水里或长
时间地浸泡在水里。这会致使木头开裂。为了
避免出现翘曲，请两面使用砧板。

── 擦干砧板，或将砧板立起来放置，使之自燃干
燥。不要将产品置于高温下加速干燥。

── 为了使产品回复原貌，只要使用细砂纸，打磨
表面，重新上油即可。

한국어

처음 사용하기 전에
목재로 제작된 제품은 처음 사용하기 전에 오일로 
처리해주면 세척하기 쉽고 얼룩이 남지 않도록 
관리할 수 있습니다. 오일로 처리해 주면 목재 
고유의 습기에 대한 저항이 더욱 강해집니다. 
동물성, 식물성 오일과 같은 음식에 닿아도 되는 
오일을 사용하세요. 도마 양면에 오일을 바른다음, 
24시간 후에 오일을 다시한번 발라주세요. 1년에 
5~6번씩 정기적으로 오일을 발라주세요. 

세척과 관리
── 젖은 천 또는 따뜻한 물과 순한 세제를 묻힌 

솔로 도마를 닦아주세요. 제품을 장시간 물에 
닿도록 두지 마세요. 물에 담가두거나 젖은 
상태로 두면  나무가 갈라질 수 있습니다. 
나무가 휘는 것을 방지하려면 도마의 양쪽면을 
번갈아 사용하세요.

── 세척후 물기를 닦아내거나 세워서 자연 
건조시키세요. 빨리 건조시키기 위해 높은 
온도에 노출하면 안됩니다.

── 표면을 사포로 밀고 오일을 다시 발라주면 다시 
새것처럼 사용할 수 있습니다.    

繁中

第一次使用前
第一次使用前塗上保養油，木質產品容易保持乾
淨，不會留下油漬，也可提高木頭的天然防潮性。
請使用適用於木頭的保養油，如礦物油或植物油。
在砧板的兩面塗上保養油，並擦掉多餘的保養油，
靜置24小時後再塗上保養油。之後應定期塗保養
油，一年5-6次。

清潔與保養
── 用濕布或刷子、溫水及溫和肥皂清洗砧板。不可

將砧板長時間浸泡在水中，以免造成木頭破裂。
請兩面交替使用，以免砧板變形。 

── 擦乾砧板，或將砧板直立放置，自然晾乾。不可
將砧板置於高溫環境下，快速乾燥。

── 修復砧板時，可用細砂紙磨平表面並重新上油。

日本語

初めてご使用になる前に
木製品は、初めて使用する前にオイルを塗ってお
くと油汚れが付きにくくなり、お手入れが楽にな
ります。また、木材が本来持つ耐湿性もさらに高
まります。オイルはミネラルオイルや植物油など
の食品にふれても安全なものを使用してくださ
い。まず初めにまな板の両面にオイルを一度塗
り、余分なオイルを拭き取ったあと、24時間経っ
てからもう一度この手順を繰り返してください。
ご使用後は、少なくとも年に5、6回程度、上記の
お手入れを行ってください。

洗浄とお手入れ方法
── まな板を洗浄するには、湿らせた布で拭くか、
ぬるま湯と中性洗剤を使用してブラシでこすっ
てください。まな板を長時間水に漬けないでく
ださい。木がひび割れる原因となります。まな
板が反らないようにするには、両面を使用して
ください。

── まな板を乾かすには立てて置き、自然乾燥させ
てください。乾燥を速めるために高温にさらさ
ないでください。

── まな板を調し直すには、表面にサンドペーパー
をかけた後、オイルを塗ってください。
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BAHASA INDONESIA

Sebelum digunakan untuk pertama kali
Produk yang terbuat dari kayu lebih mudah 
dibersihkan dan bebas dari lemak jika 
produk dilapisi degan minyak sebelum 
digunakan untuk pertama kali. Hal ini 
akan meningkatkan ketahanan alami kayu 
terhadap air. Gunakan minyak yang aman 
untuk makanan, misalnya minyak mineral 
atau minyak sayur. Beri minyak pada 
talenan satu kali di kedua sisi lalu bersihkan 
sisanya. Ulangi lagi dalam waktu 24 jam. 
Pemberian minyak seharusnya dilakukan 
secara teratur, setidaknya 5-6 kali per 
tahun.

Pembersihan dan pemeliharaan
── Bersihkan papan potong menggunakan 

kain lembab atau gosok dengan sikat, 
air hangat dan sabun ringan. Jangan 
biarkan berada dalam air untuk 
jangka waktu yang lama. Ini dapat 
menyebabkan kayu meretak. Agar tidak 
melengkung, gunakanlah kedua sisi 
papan. 

── Keringkan papan potong secara 
alami atau dibiarkan berdiri kering. 
Jangan jemur pada suhu tinggi untuk 
mempercepat proses pengeringan. 

── Untuk pemulihan kembali keadaan, 
cukup amplas permukaan dengan 
kertas pasir halus dan sapukan kembali 
dengan minyak.

BAHASA MALAYSIA

Sebelum pertama kali diguna 
Produk diperbuat daripada kayu mudah 
dibersih dan bebas daripada kesan gris 
jika ia dirawat dengan minyak sebelum 
diguna untuk kali pertama.  Ini juga akan 
memperbaiki ketahanan semula jadi kayu 
terhadap kelembapan.  Guna minyak yang 
sesuai untuk sentuhan dengan makanan, 
contoh, minyak galian atau sayuran. 
Minyakkan landas cincang sekali, pada 
kedua-dua sisi, dan lap lebihan.  Ulangi 
rawatan 24 jam kemudian. Ini sepatutnya 
kerap diulang, sekurang-kurangnya 5-6 kali 
setahun

Membersih dan menyelenggara
── Untuk membersihkan landas cincang, 

lap dengan kain lembap atau 
memberusnya menggunakan air suam 
dan sabun lembut. Jangan rendam 
landas cincang atau biarkan dalam air 
untuk jangkamasa yang lama. Ini akan 
menyebabkan kayu merekah.

── Keringkan landas cincang secara 
menegak atau biarkan ia kering 
secara semulajadi. Jangan dedahkan 
produk kepada suhu yang tinggi untuk 
mempercepatkan proses pengeringan.

── Untuk menjaga produk, cuma empelas 
permukaan dengan kertas pasir halus 
dan sapu minyak lagi.

عربي

قبل الاستخدام لأول مرة
المنتجات المصنوعة من الخشب أسهل في المحافظة 

على نظافتها وخلوها من علامات الشحوم إذا تم 
معالجتها بالزيت قبل استخدامها لأول مرة. وهذا سوف 

يحسّن أيضاً من مقاومة الخشب الطبيعية للرطوبة. 
استخدمي زيت مناسب في ملامسة الأطعمة مثل 

الزيوت المعدنية أو النباتية. زيّتي لوح التقطيع مرة واحدة، 
على كلا الجانبين، وامسحي أي فائض. كرّري المعالجة 

بعد مرور 24 ساعة. وينبغي تكرار هذه المعالجة بانتظام، 
على الأقل 6-5 مرات في السنة.

العناية و التنظيف
نظف لوح التقطيع بقطعة مبللة أو فرشاة تنظيف، ماء ──

دافئ وصابون معتدل. لاتتركه في الماء لفترة طويلة 
من الوقت. ممكن أن يسبب هذا تشققات في اللوح.  

لتجنب التشويه استخدم كلا الجانبين.
جفف لوح التقطيع او اتركه يجف تلقائيا، ضعه على ──

حافته. لا تعرضه لدرجة حرارة عالية وذلك من اجل 
الإسراع في عملية التجفيف.

لتجديد المنتج ببساطة صنفر سطحه بصنفرة ناعمة ──
ثم ادهنه من جديد.

ไทย

การดแูลกอ่นเร ิม่ใชผ้ลติภณัฑท์ีท่�ำจากไม้
กอ่นเริม่ใชผ้ลติภณัฑท์ีท่�ำจากไม ้ควรทาน�้ำมนัเคลอืบ
ผวิใหท้ัว่ เพือ่ใหท้�ำความสะอาดไดง้า่ยและไมม่คีราบ
ไขมนัจับเมือ่น�ำไปใช ้นอกจากนี ้การทาน�้ำมนัยงัชว่ย
ใหผ้ลติภณัฑท์นตอ่ความชืน้ไดด้ยี ิง่ขึน้ ใหใ้ชน้�้ำมนัที่
ปลอดภยักบัอาหาร เชน่น�้ำมนัแรห่รอืน�้ำมนัพชื ทาน�้ำมนั
ใหท้ัว่เขยีงทัง้สองดา้น จากนัน้จงึเชด็น�้ำมนัสว่นเกนิออก 
ทิง้ไวใ้หแ้หง้ 24 ชัว่โมงแลว้ทาซ�้ำอกีครัง้ ควรทาน�้ำมนั
เป็นประจ�ำ อยา่งนอ้ยปีละ 5-6 ครัง้

การท�ำความสะอาดและการรกัษา
── เชด็ท�ำความสะอาดเขยีงดว้ยผา้หมาด หรอืจะใชแ้ปรง
ขดักไ็ด ้โดยขดัดว้ยน�้ำอุน่กบัน�้ำสบูอ่อ่น อยา่น�ำเขยีง
ไปแชน่�้ำ หรอืปลอ่ยใหโ้ดนน�้ำเป็นเวลานานๆ เพราะ
อาจเกดิรอยแตกในเนือ้ไมไ้ด ้และควรใชเ้ขยีงทัง้สอง
ดา้น เพือ่ไมใ่หเ้ขยีงงอหรอืผดิรปู 

── เชด็เขยีงใหแ้หง้หรอืปลอ่ยทิง้ไวใ้หแ้หง้เอง โดยจับตัง้
ขึน้ แตร่ะวงัอยา่ใชอ้ณุหภมูสิงูเรง่ใหแ้หง้ 

── เพือ่รักษาเนือ้ไมใ้หอ้ยูใ่นสภาพด ีใชก้ระดาษทราย
ละเอยีดขดัแลว้ชโลมน�้ำมนัซ�้ำอกีครัง้


