SKOTSELINSTRUKTION

Planksteksbrada i massiv bok

Tack for att ni anvénder var planksteksbrada i massiv bok.

Bok ér ett levande naturmaterial som ger en vacker och rustik kénsla vid bdde matlagning och
servering. For att sékerstilla lang livslangd och bibehallen kvalitet dr korrekt hantering och
underhall avgoérande.

Fore forsta anvindning

Torka av brddan med en latt fuktad trasa.

Olja in bridan rikligt med olivolja eller annan livsmedelsgodkénd olja.
Behandla samtliga sidor jimnt, inklusive undersida och kanter.

Lat oljan absorberas ordentligt och torka bort eventuellt dverskott.
Upprepa behandlingen vid behov tills trdet dr méttat.

Placera déarefter bridan i kall ugn och varm upp ldngsamt till 100°C.
Lat bradan sta 1 100°C i cirka 1 timme for att brédnna in oljan.

Lat svalna langsamt i ugnen.

Det dr viktigt att uppvarmningen sker gradvis tillsammans med ugnen. Att placera en kall
briada direkt i en varm ugn kan orsaka sprickor eller att briadan slar sig.

Ojamn inoljning kan skapa spénningar i trdet och 0ka risken for formforéndringar.

Rengoring

Diska aldrig brddan 1 diskmaskin.

Undvik blétldggning.

Rengo6r med varmt vatten och milt diskmedel.

Vid rengdring ska bridan fuktas jimnt pa alla sidor.
Torka av bradan noggrant direkt efter diskning.

Om endast ena sidan utsitts for fukt finns risk att briadan slar sig.

Torkning och forvaring

Lat brddan forst rinna av kort om den dr mycket blot.

Lat den dérefter torka plant pa ett jimnt och ventilerat underlag.
Sakerstéll att luft kan cirkulera runt hela briadan.

Undvik permanent forvaring staende eller lutad.



Forvara alltid braddan plant i torr miljo och normal rumstemperatur. Undvik solljus,
fuktig miljo och virmekélla. Ladmplig luftfuktighet dr 40-60% och temperatur 18-
24°C.

Plan forvaring minskar risken for att briddan slar sig, sdrskilt om den innehaller restfukt.

Anvandning och upphettning

Undvik hastiga temperaturhdjningar.

Virm alltid upp plankan gradvis.

Placera plankan i kall eller ljummen ugn och lat den f6lja med i uppvarmningen.
Placera aldrig en kall brada direkt i en mycket het ugn.

Undvik snabba temperaturvixlingar, exempelvis fran ugn direkt till kall eller vat yta.
Lat bradan svalna langsamt efter anvindning.

Snabba temperaturfordndringar skapar inre spanningar i trdet och okar risken for
sprickbildning och att brddan slar sig.

Lopande underhall

Olja in briddan regelbundet, sérskilt vid frekvent anvindning i restaurangmiljo.
Om ytan kénns torr, matt eller striv ir det dags for ny inoljning.

Behandla alltid alla sidor jamnt.

Forvara bradan torrt och i normal rumstemperatur.

Viktig information om traets naturliga egenskaper

Bok ér ett massivt naturmaterial som reagerar pa:

Virme

Fukt
Temperaturvéxlingar
Luftfuktighet

Det ér darfor helt naturligt att:

Sprickor kan uppsta,

Bréidan kan slé sig eller bli skev

Ytan kan fordndras i farg, ton eller struktur vid upphettning
Tréaet kan morkna med tiden

Sarskilt vid anviandning 1 ugn eller vid servering av mycket varm mat paverkas tréet av
varmen.



Sprickbildning och formforédndring dr en naturlig reaktion nér triet ror sig och anpassar sig
efter omgivningen. Dessa forandringar &r en naturlig del av materialets egenskaper och
innebdr inte att det dr fel pa produkten.

Rekommendation vid intensiv restauranganvandning

Vid frekvent upphettning rekommenderas att:

Rotera flera brador i anvéndning

Lata brddorna svalna langsamt mellan anvéndningarna
Sakerstilla jamn inoljning och jimn fuktbelastning
Undvika onddigt hoga temperaturer

Med korrekt skotsel far planksteksbriadan en lang livslangd och utvecklar med tiden en
vacker, naturlig patina som &ir unik for varje exemplar.



