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SPETT.LE DITTA

NORME PER LA CORRETTA UTILIZZAZIONE DEL TAGLIERE IN LEGNO A LISTELLI
E DA BANCO CON TIRANTI - NS. ARTICOLI 1.020 - 1006 -

IL TAGLIERE DEVE ESSERE UTILIZZATO DA AMBO I LATI E PERTANTO SI CONSIGLIA
DI GIRARE SOVENTE IL TAGLIERE PER NON PERMETTERE CHE SI IMBARCHI CON IL
CAMBIO DELLA TEMPERATURA AMBIENTE O PER L'UMIDITA' DEGLI ALIMENTI
(NON DEVE ASSOLUTAMENTE RIMANERE A CONTATTO CON L’UMIDITA’)

IL TAGLIERE DEVE ESSERE PULITO CON PANNO UMIDO O RASCHIANDO CON UN
COLTELLO LE PARTI DI LEGNO CONSUMATE, EVENTUALMENTE DISINFETTATO
CON SOSTANZE NON ALCOOLICHE E LASCIATO ASCIUGARE NATURALMENTE
LONTANO DA FONTI DI CALORE

SI PUO’ PASSARE SULLA SUPERFICIE DELL’OLIO DI VASELLINA O OLIO ENOLOGICO
CHE RENDE IMPERMEABILE IL TAGLIERE CON L’UNICO INCONVENIENTE DI
SCURIRE UN PO’ IL LEGNO

SI SCONSIGLIA DI METTERE A BAGNO IN SOSTANZE LIQUIDE IL TAGLIERE PERCHE'
ASSORBENDO L'ACQUA IL LEGNO SI GONFIA E IL TAGLIERE VIENE ROVINATO

CON QUESTA PULIZIA QUOTIDIANA SI AVRA' UN TAGLIERE IGIENICAMENTE PER-
FETTO, IN GRADO DI INTERROMPERE LA CONTAMINAZIONE CROCIATA FRA ALI-
MENTI E SUPERFICI DI LAVORO.

NON GARANTIAMO IL NS. TAGLIERE SE NON UTILIZZATO CORRETTAMENTE COME
DESCRITTO SOPRA.

CON DISTINTI SALUTI, FRUTTERO MICHELE SNC




