INSTRUKCJA UZYTKOWANIA CEBRZYKA HANGIRI
Kilka uwag dotyczacych uzytkowania cebrzyka hangiri:

- cebrzyk jest wykonany z naturalnego, surowego drewna i mogg pojawiac sie przebarwienia zwigzane z przygotowywaniem ryzu do sushi, z
wykorzystaniem octu i cukru. Jest mozliwe dodatkowe zaimpregnowanie drewna np. olejem jadalnym lub woskiem, ale sami musicie Panstwo
oceni¢ na ile to wptynie na smak sushi.

- jesli pojawiajq sie zabrudzenia, to nalezy je na biezaco usuwac wodg z rozcienczonym detergentem, nie wolno korzysta¢ ze zmywarek

- nastepnie cebrzyk powinien by¢ odstawiony do wysuszenia, najlepiej do gory dnem, z dostepem powietrza, ale z dala od grzejnikdw i tez nie
bezposrednio na stoficu

- co jaki$ czas mozna tez uzywac $rodkow przeciwgrzybicznych / odkazajacych

- w przypadku rozchodzenia sie klepek spowodowanego nadmiernym wysuszaniem sie drewna, nalezy obréci¢ cebrzyk dnem do géry i lekko
dobi¢ obrecze mtotkiem, nastepnie namoczy¢ wnetrze; Slady po obreczach mozna zeszlifowac

- naczynie powinno byc szczelne, ale nie jest przeznaczone do przechowywania ptyndw, wiec wcale takie by¢ nie musi. MieliSmy skrajny
przypadek, ze cebrzyk byt napetniany wodg w celu utrzymania szczelnosci i odstawiony na stalowym blacie w wilgotnym i cieptym
pomieszczeniu. Brak dostepu powietrza od spodu spowodowat pojawienie sie plesni.

Mamy nadzieje, ze cebrzyk bedzie dtugo stuzyt.

W razie watpliwosci prosimy Panstwa o kontakt:
Beczka Polska

tel. kom. 601 800 847

beczka@beczkapolska.pl

www.beczkapolska.pl




