WMF Schneidbrett aus Bambus
WMF Chopping Boards from bambou
WMF Planche a découper en bambou
WMF Tabla de cortar de bambu
WMF Tagliere in bambu
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WMF 545 7]

Design: Jule Witte

Schneidbrett aus Bambus, 24 x 16 cm

18 8725 4500

Beim Schneiden, Hacken, Filetieren brauchen Sie eine Grundlage, die lhre
empfindliche Messerklinge schont. Schneidbretter aus Bambus sind harter
als Eiche oder Buche, dabei elastisch und extrem unempfindlich.
Uberstehende Kante fiir groBere Arbeits-/Ablageflache. Kantenschrage fiir
einfaches Greifen, Anheben und fiir optimale Handhabung beim Vorbereiten
und Kochen. Stilvolles Servieren bei Tisch.

When cutting, chopping and filleting you need a base that is easy on your
sensitive knife blades. Chopping boards made of bamboo are harder than
oak or beech and yet flexible and absolutely hardwearing.

Overhanging edge providing more work space/storage area. Diagonal edge
for simple gripping, lifting and ideal handling for preparation and cooking.
Stylish serving at the table.

Pour couper, hacher, fileter, vous avez besoin d'un support qui ménage les
lames de vos couteaux. Les planches a découper en bambou sont plus dures
que celles en chéne ou en hétre tout en étant plus élastiques et moins
délicates.

Bord saillant pour une plus grande surface de travail/d'arrangement. Bords
inclinés pour attraper, soulever facilement et pour une manipulation opti-
male pour préparer et cuisiner. Pour un service qui fera de I'effet a table.

Para cortar, picar y filetear necesita una super-ficie que no dafie la delicada
hoja de su cuchillo. Las tablas de cortar de bambui son mas duras que las de
roble y haya, pero al mismo tiempo elasticas y extremadamente robustas.
Los bordes rebasan la base para ofrecer una mayor superficie de trabajo/de
apoyo. Bordes oblicuos para agarrarla, levantarla con mayor facilidad y para
una manipulacion mas comoda al cocinar. Muy elegante para servir comida
en la mesa.

Per tagliare, tritare, sfilettare serve un piano che non rovini le delicate lame
dei coltelli. | taglieri in bambu sono pit robusti della quercia o del faggio
ed in pili sono elastici ed estremamente resistenti.

Bordi sporgenti per un piano di lavoro/appoggio piti ampio. Bordi obliqui per
una maggiore semplicita di presa, sollevamento e per una maneggevolezza
ottimale in fase di preparazione e cottura. Eleganza nella presentazione
delle pietanze.
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Hinweise zur Pflege

e Schneidbretter aus Bambus nicht in die Spiilmaschine geben.

® Von Hand abspiilen und abtrocknen.
® Méglichst aufrecht austrocknen lassen.

MF

® Zur besonderen Pflege und optischen Auffrischung gelegentlich mit etwas Speisedl einreiben.

Instructions on care

® Do not put chopping boards made of bamboo into the dishwasher.

Wash and dry by hand.

L]
e Stack preferably vertically to finish drying.
® To treat it and to restore its appearance, rub it occasionally with a little cooking oil.

Conseils d'entretien

® Ne pas mettre les planches a découper en bambou dans le lave-vaisselle.

Les laver a la main et les essuyer.

L]
® Les mettre a la verticale pour les sécher complétement.
® Les huiler de temps en temps avec de I'huile de cuisine pour entretenir le bois et pour leur

redonner un bel aspect.

Indicaciones para su cuidado

* No meter las tablas de bambu en el lavavajillas.

® Lavary secar a mano.
® Dejar secar en posicion vertical.
L]

Para un cuidado especial y para mantener su aspecto, frotar de vez en cuando con aceite.

Consigli per I'uso

® | taglieri in bambu non sono adatti alla lavastoviglie.

® Lavateli ed asciugateli a mano.
® Possibilmente fateli asciugare diritti.

® Per una manutenzione ancora piu accurata e rinnovarli otticamente, di tanto in tanto
spalmateli in superficie con un po' d'olio per alimenti.
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Design: Jule Witte

Schneidbrett aus Bambus, 38 x 26 cm

18 8726 4500

Beim Schneiden, Hacken, Filetieren brauchen Sie eine Grundlage, die lhre
empfindliche Messerklinge schont. Schneidbretter aus Bambus sind harter
als Eiche oder Buche, dabei elastisch und extrem unempfindlich.
Uberstehende Kante fiir groBere Arbeits-/Ablageflache. Kantenschrage fiir
einfaches Greifen, Anheben und fiir optimale Handhabung beim Vorbereiten
und Kochen. Stilvolles Servieren bei Tisch.

When cutting, chopping and filleting you need a base that is easy on your
sensitive knife blades. Chopping boards made of bamboo are harder than
oak or beech and yet flexible and absolutely hardwearing.

Overhanging edge providing more work space/storage area. Diagonal edge
for simple gripping, lifting and ideal handling for preparation and cooking.
Stylish serving at the table.

Pour couper, hacher, fileter, vous avez besoin d'un support qui ménage les
lames de vos couteaux. Les planches a découper en bambou sont plus dures
que celles en chéne ou en hétre tout en étant plus élastiques et moins
délicates.

Bord saillant pour une plus grande surface de travail/d'arrangement. Bords
inclinés pour attraper, soulever facilement et pour une manipulation opti-
male pour préparer et cuisiner. Pour un service qui fera de I'effet a table.

Para cortar, picar y filetear necesita una super-ficie que no dafie la delicada
hoja de su cuchillo. Las tablas de cortar de bambui son mas duras que las de
roble y haya, pero al mismo tiempo elasticas y extremadamente robustas.
Los bordes rebasan la base para ofrecer una mayor superficie de trabajo/de
apoyo. Bordes oblicuos para agarrarla, levantarla con mayor facilidad y para
una manipulacion mas comoda al cocinar. Muy elegante para servir comida
en la mesa.

Per tagliare, tritare, sfilettare serve un piano che non rovini le delicate lame
dei coltelli. | taglieri in bambu sono pit robusti della quercia o del faggio
ed in pili sono elastici ed estremamente resistenti.

Bordi sporgenti per un piano di lavoro/appoggio piti ampio. Bordi obliqui per
una maggiore semplicita di presa, sollevamento e per una maneggevolezza
ottimale in fase di preparazione e cottura. Eleganza nella presentazione
delle pietanze.
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Hinweise zur Pflege

e Schneidbretter aus Bambus nicht in die Spiilmaschine geben.

® Von Hand abspiilen und abtrocknen.
® Méglichst aufrecht austrocknen lassen.

MF

® Zur besonderen Pflege und optischen Auffrischung gelegentlich mit etwas Speisedl einreiben.

Instructions on care

® Do not put chopping boards made of bamboo into the dishwasher.

Wash and dry by hand.

L]
e Stack preferably vertically to finish drying.
® To treat it and to restore its appearance, rub it occasionally with a little cooking oil.

Conseils d'entretien

® Ne pas mettre les planches a découper en bambou dans le lave-vaisselle.

Les laver a la main et les essuyer.

L]
® Les mettre a la verticale pour les sécher complétement.
® Les huiler de temps en temps avec de I'huile de cuisine pour entretenir le bois et pour leur

redonner un bel aspect.

Indicaciones para su cuidado

* No meter las tablas de bambu en el lavavajillas.

® Lavary secar a mano.
® Dejar secar en posicion vertical.
L]

Para un cuidado especial y para mantener su aspecto, frotar de vez en cuando con aceite.

Consigli per I'uso

® | taglieri in bambu non sono adatti alla lavastoviglie.

® Lavateli ed asciugateli a mano.
® Possibilmente fateli asciugare diritti.

® Per una manutenzione ancora piu accurata e rinnovarli otticamente, di tanto in tanto
spalmateli in superficie con un po' d'olio per alimenti.
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Design: Jule Witte

Schneidbrett aus Bambus, 45 x 28 cm

18 8727 4500

Beim Schneiden, Hacken, Filetieren brauchen Sie eine Grundlage, die lhre
empfindliche Messerklinge schont. Schneidbretter aus Bambus sind harter
als Eiche oder Buche, dabei elastisch und extrem unempfindlich.
Uberstehende Kante fiir groBere Arbeits-/Ablageflache. Kantenschrage fiir
einfaches Greifen, Anheben und fiir optimale Handhabung beim Vorbereiten
und Kochen. Stilvolles Servieren bei Tisch.

When cutting, chopping and filleting you need a base that is easy on your
sensitive knife blades. Chopping boards made of bamboo are harder than
oak or beech and yet flexible and absolutely hardwearing.

Overhanging edge providing more work space/storage area. Diagonal edge
for simple gripping, lifting and ideal handling for preparation and cooking.
Stylish serving at the table.

Pour couper, hacher, fileter, vous avez besoin d'un support qui ménage les
lames de vos couteaux. Les planches a découper en bambou sont plus dures
que celles en chéne ou en hétre tout en étant plus élastiques et moins
délicates.

Bord saillant pour une plus grande surface de travail/d'arrangement. Bords
inclinés pour attraper, soulever facilement et pour une manipulation opti-
male pour préparer et cuisiner. Pour un service qui fera de I'effet a table.

Para cortar, picar y filetear necesita una super-ficie que no dafie la delicada
hoja de su cuchillo. Las tablas de cortar de bambui son mas duras que las de
roble y haya, pero al mismo tiempo elasticas y extremadamente robustas.
Los bordes rebasan la base para ofrecer una mayor superficie de trabajo/de
apoyo. Bordes oblicuos para agarrarla, levantarla con mayor facilidad y para
una manipulacion mas comoda al cocinar. Muy elegante para servir comida
en la mesa.

Per tagliare, tritare, sfilettare serve un piano che non rovini le delicate lame
dei coltelli. | taglieri in bambu sono pit robusti della quercia o del faggio
ed in pili sono elastici ed estremamente resistenti.

Bordi sporgenti per un piano di lavoro/appoggio piti ampio. Bordi obliqui per
una maggiore semplicita di presa, sollevamento e per una maneggevolezza
ottimale in fase di preparazione e cottura. Eleganza nella presentazione
delle pietanze.

PIE| ~ #EE -~ PIRE - BREE-REBRTDINREERRR - FrElfER
et 8L AR RE AR SE ANLR AR - RIS+ B BIFEHE -
MingiHHER/MERREX - SiADKETIMIRESE  B&X
RIS RLERE - E EE SRR -

() 000530'677235

WMF AG D-73309 Geislingen www.wmf.de

WMF Schneidbrett aus Bambus
WMEF Chopping Boards from bambou
WMF Planche a découper en bambou
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WMF Tagliere in bambu
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Hinweise zur Pflege

e Schneidbretter aus Bambus nicht in die Spiilmaschine geben.
® Von Hand abspiilen und abtrocknen.

® Méglichst aufrecht austrocknen lassen.

MF

® Zur besonderen Pflege und optischen Auffrischung gelegentlich mit etwas Speisedl einreiben.

Instructions on care

® Do not put chopping boards made of bamboo into the dishwasher.
® Wash and dry by hand.

e Stack preferably vertically to finish drying.

L]

To treat it and to restore its appearance, rub it occasionally with a little cooking oil.

Conseils d'entretien

® Ne pas mettre les planches a découper en bambou dans le lave-vaisselle.

® Leslaver a la main et les essuyer.
® Les mettre a la verticale pour les sécher complétement.
L]

Les huiler de temps en temps avec de I'huile de cuisine pour entretenir le bois et pour leur

redonner un bel aspect.

Indicaciones para su cuidado

* No meter las tablas de bambu en el lavavajillas.
® Lavary secar a mano.

® Dejar secar en posicion vertical.

L]

Para un cuidado especial y para mantener su aspecto, frotar de vez en cuando con aceite.

Consigli per I'uso

® | taglieri in bambu non sono adatti alla lavastoviglie.
® Lavateli ed asciugateli a mano.

® Possibilmente fateli asciugare diritti.

® Per una manutenzione ancora piu accurata e rinnovarli otticamente, di tanto in tanto

spalmateli in superficie con un po' d'olio per alimenti.
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