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Welcome to Saladmaster

Congratulations for purchasing Saladmaster premium cookware. Our mission
at Saladmaster is to utilize cooking to inspire the world to eat better, live better
and achieve the life they desire. You're now part of a family of life-long Salad-
master cookware owners from all over the world who have discovered how
Saladmaster makes life better. We do this by teaching a better way of preparing
food, by teaching cooking as a family event, and by providing a better business
opportunity. At Saladmaster, “We Change Life'

Everyone at Saladmaster wants you to receive the most value from your invest-
ment. Proper use of your cookware will ensure you enjoy cooking with Salad-
master for years to come. This guide provides comprehensive instructions for
the care and use of your premium cookware. Prior to use, please be certain to
read this carefully, especially the information on cleaning your utensils.

Don't be surprised if you enjoy your Saladmaster cookware so much that you
want to share its superior benefits with others. Many of our customers have
found a great business opportunity with Saladmaster. They have found their
passion for our products is also a way to generate extra income for their fam-
ilies. If you're interested in learning more about the Saladmaster opportunity,
please visit Saladmaster.com/start-a-business.

A Premium Cooking Solution

By following the techniques recommended for your new Saladmaster cook-
ware, you will be able to eat healthier and, in many cases, cook faster than with
traditional methods. The special design of your system preserves vital nutrients
through efficient heat distribution. The Vapo-Valve™ in the cover eliminates
guesswork by signaling when to turn down the heat, thus creating a vapor seal
that allows cooking without added water or fat.

Our detachable handle system makes Saladmaster cookware versatile for any
kind of cooking. Simply detach the handles while cooking and attach them when
transporting hot foods and while navigating from stovetop to serving spaces.

Saladmaster cookware includes a variety of premium features, including:
A multi-layer thermal core of heat-conducting aluminum that enables
even heating.
A self-bastin g, semi-vacuum cooking environment that reduces the need
for water, oils and fats which allows for faster cooking.
A Vapo-Valve that audibly alerts users when they should reduce the heat.
A stainless steel exterior specifically designed to work on a variety of home
cooking surfaces, from induction cooktops, to ceramic, gas and electric -
it even works in the oven.
\Wide, dripless pouring edges help avoid spills.
Detachable, ergonomic handles to allow flexibility with the cookware.
Rounded corners that prevent food and grease buildup and are easy to clean.
Self-nestling covers for easy storage.
Removable handles remain cool to the touch and take up less room when
storing the cookware.
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The Saladmaster Food Processor is our signature product - and our company's
namesake - available only through Saladmaster cooking shows. It beautifully
cuts, grates, juliennes, shreds and slices fruits and vegetables making these
tasks faster and easier.

Each piece of Saladmaster cookware is constructed of 316Ti titanium-stabilized

stainless steel, and manufactured in the United States of America.

- Saladmaster cookware is easy to clean, easy to use and, most importantly,
protects the purity of your food.
American companies have a long history of quality and reliability. Salad-
master is a division of Regal Ware, Inc., and together we bring over 100
years of American manufacturing experience to that legacy.

An Introduction to Cooking with Saladmaster
Your Saladmaster cookware will provide you a world of benefits you never
imagined.

Quick and Simple Cooking

Saladmaster cookware uses a simple heating process for most foods. Place
fresh or frozen foods in the cookware and place the cover on the cookware.
Begin cooking over medium heat, and when the Vapo-Valve on the cover
clicks, reduce heat to low. This method of heating creates a semi-vacuum
environment, locking in moisture, reducing the time it takes to cook meals and
making it possible to accomplish traditionally time-consuming tasks faster.
“Medium - Click - Low”, it's all you need to know.

Better-Tasting Food

Using the easy-to-learn, low-temperature cooking methods taught by Sal-
admaster, customers can find simple ways to make food taste better and to
prepare it faster. Foods can cook with little or no oil, reducing calories and
fat in meals, while maintaining flavor. Cooking without water and using lower
temperature settings help foods to maintain texture, color and flavor, while
preserving nutrients in vegetables up to 98%.

On-Going Support

Saladmaster promotes a fun and energizing lifestyle, by offering owners new
recipes with detailed instructions on how to prepare foods, ranging from
comfort foods to healthy and delicious ethnic favorites, utilizing Saladmaster
cooking methods. These recipes are found at Saladmaster.com, under “Cook
More" section on the site.

Additionally, participating Saladmaster Independent Authorized Dealerships
provide scheduled cooking classes to learn more about making the most of
your cookware, as well as, Open House events where consumers and their
friends can learn more about cooking in Saladmaster products and the busi-
ness opportunities.
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Important Care and Use

Before First Use

\Wash each piece of your new Saladmaster cookware, including the detachable
handles, in warm, soapy water to which you have added one cup (250 mb of
vinegar per one gallon (3.8 L) of water. This removes all traces of manufacturing
oils and polishing compounds. Rinse in clear, warm water and dry thoroughly
with a clean, soft towel.

Daily-Use Cleaning

After each use, remove the detachable handles, wash cookware and handles
in warm, soapy water, rinse and dry using a clean, soft towel. Your cookware
may also be placed in your dishwasher. To maintain a polished finish on the
handles, avoid using abrasive cleanser on the handles or cleaning them in the
dishwasher.

For Stubborn Stains or Stuck-on Food

Rinse pan with hot water and sprinkle with the Saladmaster stainless steel
cleanser that was packed with your cookware, and create a paste. Using a
damp paper towel, rub in a circular motion. Wash well in hot, soapy water to
remove all cleanser, rinse and dry with a clean towel. Never use steel wool or
hard abrasives on the outside surface of the cookware as they might dull the
finish.

Reheating Foods

Using the lowest temperature setting, warm the cookware slowly when moving
directly from the refrigerator to the stove. Sudden changes in temperature may
cause warping. Never put hot pans on a glass refrigerator shelf.

Proper Use

To Add Saladmaster Detachable Handles

Always attach the handle before using the cookware to cook on the stovetop.
Use the long handles only on skillets and sauce pans; short side handles can
be used on any utensil. Align the slot in the handle with the fixed stainless steel
bracket on the pan. Do not press the button when attaching the handle. Push
the handle onto the stainless steel bracket until it snaps in place.

To Remove Detachable Handles

Always remove the handles before using the utensil in the oven, under the
broiler or washing the pan in the dishwasher. Holding onto the opposite side
of the pan, using the other hand, press downward on the button of the handle
and pull outward to remove. Never force the handle.

Transporting Cookware
Always transport the cookware with the required number of handles securely
and properly attached in an upright position.

Cooking with Low Heat

Use only medium and low heat settings as high heat is not required when
using Saladmaster cookware. All you need to know is Medium - Click - Low.
Preheat pans over medium heat, according to your electric range setting. If
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necessary, use lower settings to control temperature. On a gas range, medium
is when the flame reaches halfway to the bottom of the pan. When the Va-
po-Valve clicks, then turn the temperature setting to low. On an electric range,
that should be set at the lowest temperature setting. On a gas range it is the
lowest flame without going out. If your lowest flame is still too high, then use a
heat-reducing ring or diffuser pad between the burner and the pan. The use of
excessive heat for long periods of time can cause a pan to warp.

Oven Cooking

Always remove the handles from your cookware before placing cookware in
the oven, under a broiler or washing them in a dishwasher or sink. \When using
a cover with the knob, do not exceed 350°F (177°C) in the oven. Always use pot
holders to handle a pan that has been in the oven or under the broiler. Never
use the cover under a broiler.

Cooking with Salt

When adding salt to water or other liquids, bring liquid to a boil first and then
add salt. Salt can pit and damage the surfaces. This damage is not covered by
the Saladmaster Warranty.

Preheating
Preheating a pan may take two to five minutes. A pan is properly preheated,
when a few drops of water sprinkled on the surface bead and dissipate.

Warping

Adding cold water or frozen food into a hot pan, or putting a hot pan into cold
water could cause warping. Sudden changes of temperature may cause any
metal to warp, resulting in an uneven bottom. Warping is not covered by the
Saladmaster Warranty.

Proper Seal

Always make sure that the rim of the cover and the rim of the pan remain free
of food. This is very important in obtaining the proper seal between the cover
and the shoulder of the pan. The Vapo-Valve is designed to click when the
food or liquid inside the pan reaches the ideal cooking temperature, approxi-
mately 187°F (86°C). This is the signal to turn the heat to low.

Discoloration on Cookware

It is possible that a piece of cookware will turn blue on the bottom, or even on
the inside. This blue tinting simply means that high heat has been used for an
excessive amount of time. You can scorch anything, even Saladmaster cookware,
by using high heat. If this occurs, rest assured that it will eventually fade away. Re-
member, you have not harmed the cookware; you have simply burned the metal.
Keep in mind; it is never necessary to use high heat, even when boiling water.

Sometimes a white film will appear on the inside bottom of the cookware. This
is primarily sodium cooked out of foods and calcium deposits that the dish-
water will not remove. Use the Saladmaster cleanser. Likewise, any burned-on
grease or carbon deposits on the bottom of your cookware can be removed
with the use of Saladmaster cleanser.
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Cookware Finish

To avoid scratching the finish, use a damp paper towel with the cleanser. It
is abrasive enough to clean the inside and bottom of the cookware without
scratching the sides or inside top of the covers.

To keep the cookware exteriors looking new, avoid using an abrasive on the
outside finish. If you want to use a soap-filled scouring pad on the inside, feel
free to do so, but not on the exterior of the pan. If foods stick on the inside of
the pan, add hot water and let stand for 10 minutes before cleaning with Salad-
master cleanser. Follow cleaning instructions on the container of Saladmaster
cleaner. To purchase additional Saladmaster cleaner, visit Saladmaster.com or
contact your local Dealer.

Selecting the Right Utensil
Saladmaster cookware performs best when selecting the right utensil. You're
using the right utensil if it's at least two-thirds full.

CAUTION:
If cooking with high heat or if the unit is exposed to heat for a long period of
time, a pot holder should be considered when handling the cover.

Saladmaster Cooking Basics

Roasting Meats on the Stovetop

Preheat roaster or skillet over medium heat two to three minutes until a few
drops of water splashed on the surface bead and dance. Place meat firmly into
preheated utensil and press down to ensure even searing. Brown the meat on
all sides. The meat may stick, but will loosen as it is browned. Do not add liquid
(unless recipe calls for it). Cover utensil and cook over medium heat. When the
Vapo-Valve clicks, reduce heat to low and cook according to times listed in
the recipe, or remove the handles and finish cooking in the oven as directed in
recipe, or use this chart as a guide.

Meat Minutes Meat Minutes
per Pound per Pound
Lamb, leg

Fried Foods Without the Fat

Any meat, including chicken with or without skin, can be *fried" in your Salad-
master cookware without added fat or oil. The secret is in preheating. Preheat
the large or small skillet over medium heat two to three minutes until a few
drops of water splashed on the surface bead and dance. Place meat firmly into
preheated skillet and press down to ensure even searing. Brown the meat or
chicken on all sides. If additional cooking is required, place the cover slightly
ajar on top of the skillet and cook to desired doneness. Always choose the skil-
let large enough to hold the meat without crowding or cook the meat in small
batches if necessary.
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Stack Cooking

Have you ever needed just one more burner? Next time, try stack cooking!
Stack cooking can provide that extra burner you need, thus allowing you to
prepare two or more dishes while utilizing just one burner. The Saladmaster
cooking system is specifically designed to provide even heat distribution and
the vacuum seal required for stack cooking.

First, start cooking over medium heat. When the Vapo-Valve clicks, simply turn
off the burner and immediately stack the pan on top of a pan that is already
cooking over another burner. Thanks to the built-in core layer that evenly con-
ducts heat across the bottom, up the sides, and through the cover, each piece
of cookware becomes a little oven of its own, with the top piece of cookware
becoming nearly as hot as the bottom piece.

Frequently Asked Questions:

Can | put Saladmaster cookware in the dishwasher?

Yes. We recommend that the removable handles be hand washed as repeated
washing in the dishwasher may dull the handles. We recommend that you avoid
the heat-dry cycle of the dishwasher by using the energy-efficient air-dry cycle.

After I've lowered the heat and the seal has formed, can | lift the cover?

Peek if you must. After replacing the cover, spin it so that the Vapo-Valve clicks,
indicating that it has resealed itself. If it does not increase the heat until the
valve clicks then reduce the heat to low.

What if my range cooks at a higher temperature than normal?

If your lowest temperature setting is still too high, you may need to purchase a
heat-reducing pad for your burner, such as the type used under glass coffee-
pots on electric ranges.

Can | ever cook over high heat?

High heat may cause warping. Also, foods are more likely to stick or scorch
over high heat, and cooking at a too high heat can cause food to shrink and
become dry. It is okay, however, to bring large amounts of liquid to a boil, such
as water for pasta, over medium-high heat. Reduce the heat after the boiling
point has been reached.

Can | carve a roast in the pan?
To maintain your cookware's finish, it is recommended that foods be removed to
a cutting board for carving. Foods may be returned to your cookware for serving.

Why does the Vapo-Valve click as soon as | turn the heat on under a covered
pan? Should | lower the heat at that time?

The Vapo-Valve is designed to click when the food or liquid inside the pan
reaches approximately 187°F (86°C). Occasionally, slow clicking begins before
the pan has been exposed to heat long enough to reach that level. When that
happens, proceed as you would without the premature click. The click should
stop as the heat rises. Once the temperature reaches approximately 187°F
(86°C), the Vapo-Valve will click again. This time, the click will be more rapid
and insistent, and it is time to reduce the heat to low.
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Bienvenue a Saladmaster

Felicitations pour votre achat de la batterie de cuisine haut de gamme Salad-
master. A Saladmaster, notre mission est d'utiliser la cuisine pour inspirer les
gens a mieux manger, a mieux vivre et a mener la vie qu'ils désirent. Vous faites
maintenant partie de la famille mondiale d'utilisateurs a vie de la batterie de
cuisine Saladmaster qui ont découvert comment Saladmaster peut rendre la
vie encore plus exceptionnelle. Pour ce faire, nous vous enseignons a mieux
preparer vos repas et a faire de la cuisine une activité familiale, et nous vous
offrons une excellente occasion d'affaires. A Saladmaster, « nous transformons
votre vie ».

A Saladmaster, chaque personne veut que vous retiriez la plus grande valeur
possible de votre investissement. Une utilisation adéquate de votre batterie de
cuisine saura vous faire apprécier la cuisine avec Saladmaster pour les années
a venir. Ce guide fournit des instructions compléetes concernant l'entretien

et l'utilisation de votre batterie de cuisine haut de gamme. Avant de ['utiliser,
veuillez vous assurer de les lire attentivement, en particulier les renseigne-
ments lies au nettoyage de vos ustensiles.

Ne soyez pas surpris : vous aimerez tellement votre batterie de cuisine Sal-
admaster que vous ne pourrez vous empécher d'en vanter les avantages
exceptionnels a vos amis. Un grand nombre de nos clients ont trouve une
excellente occasion d'affaires grace a Saladmaster. Ils ont découvert que leur
passion pour nos produits est aussi un moyen de genérer des revenus sup-
plementaires pour leur famille. Si vous souhaitez en apprendre davantage sur
loccasion d'affaires de Saladmaster, veuillez visiter le site Saladmaster.com/
start-a-business.

Une solution de cuisson haut de gamme

En suivant les techniques recommandées pour votre nouvelle batterie de
cuisine Saladmaster, vous serez en mesure de manger plus sainement et, dans
de nombreux cas, de cuisiner des plats plus rapidement qu'avec les methodes
traditionnelles. La conception unique de votre systeme preserve les éléements
nutritifs essentiels grace a une distribution efficace de la chaleur. La valve Va-
po-ValveMC du couvercle vous indique quand vous devez baisser la tempéra-
ture de cuisson, creant ainsi un joint de vapeur étanche qui permet une cuisson
sans gjouter d'eau ni de corps gras.

Notre systeme a poignee amovible fait de la batterie de cuisine Saladmaster

un outil polyvalent pour tout type de cuisine. Il suffit de detacher les poignees
pendant la cuisson et de les fixer lorsque vous deplacez des aliments chauds
et lorsque vous deplacez les ustensiles de la surface de cuisson aux aires de
service.

La batterie de cuisine Saladmaster comprend plusieurs caractéristiques haut
de gamme, notamment :
Une couche intermédiaire en aluminium, un conducteur qui permet la
distribution uniforme de la chaleur.
Un environnement de cuisson partiellement sous vide et a arrosage au-
tomatique qui reduit la quantite d'eau, d'huile et de corps gras nécessaire
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et qui permet d'accelérer la cuisson.

Une valve Vapo-Valve qui emet un son pour avertir lutilisateur de réduire
la chaleur.

Une surface extérieure en acier inoxydable specifiquement congue pour
convenir a une gamme de surfaces de cuisson domestiques, comme les
surfaces de cuisson a induction, en ceramique, au gaz et electriques. Les
ustensiles peuvent méme étre utilisés au four.

Les larges bords verseurs anti-gouttes permettent d'éviter les degats.
Les poignees amovibles et ergonomiques procurent de la polyvalence a
la batterie de cuisine.

Les coins arrondis empéchent laccumulation d'aliments et de graisse et
sont faciles a nettoyer.

Les couvercles s'emboitent automatiquement pour un rangement facile.
Les poignees amovibles ne deviennent pas chaudes afin qu'elles puis-
sent étre manipulees et prennent moins de place lors du rangement de la
batterie de cuisine.

Le robot culinaire Saladmaster est notre produit embléematique et notre nom
s'inspire de cet outil. Il n'est offert que par lentremise des emissions de cuisine
Saladmaster. Il coupe, rape, coupe en juliennes et tranche magnifiquement les
fruits et les legumes pour réaliser ces taches plus rapidement et plus facile-
ment.

Chaque piece de la batterie de cuisine Saladmaster est construite en acier

inoxydable stabilisé au titane 316Ti et est fabriquée aux Etats-Unis d'Amérique.
La batterie de cuisine Saladmaster est facile a nettoyer et a utiliser.
Par-dessus tout, elle conserve la purete de vos aliments.
Les entreprises ameéricaines ont une longue histoire de qualiteé et de fiabil-
ite. Saladmaster est une division de Regal Ware, Inc., et nous comptons
ensemble plus de 100 ans d'expéerience en fabrication ameéricaine; voila
notre contribution a cet heritage.

Une introduction a la cuisine avec Saladmaster
\otre batterie de cuisine Saladmaster vous procurera un large éventail d'avan-
tages auxquels vous n'auriez jamais pense.

Une cuisson rapide et simple

Les ustensiles de cuisine Saladmaster utilisent un procede de chauffage
simple pour la plupart des aliments. Placez les aliments frais ou congeles dans
la batterie de cuisine et mettez le couvercle en place. Commencez la cuisson
a feu moyen, puis, quand la valve Vapo-Valve du couvercle se recourbe vers
linterieur en émettant un « clic », reduisez a feu doux. Ce mode de chauffage
cree un environnement partiellement sous vide qui emprisonne lhumidite, ce
qui reduit le temps necessaire pour la cuisson des repas et permet d'accomplir
plus rapidement des taches qui demandent traditionnellement beaucoup de
temps. « Feu moyen, “clic”, feu doux », c’est tout ce que vous devez savoir.

Des aliments plus savoureux
En utilisant les méthodes de cuisson a basse tempeérature faciles a apprendre
enseignées par Saladmaster, nos utilisateurs peuvent obtenir simplement des
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mets savoureux prepares rapidement. Les aliments peuvent étre cuits avec
peu d'huile ou sans huile, ce qui reduit les calories et les matieres grasses des
repas tout en conservant la saveur. Une cuisson sans eau et a basse tempeéra-
ture permet de maintenir la texture, la couleur et la saveur des aliments tout en
preservant jusqu'a 98 % des eléements nutritifs des legumes.

Une assistance permanente

Saladmaster vous encourage a adopter un mode de vie empreint de plaisir

et d'energie. Nous vous offrons de nouvelles recettes avec des instructions
detaillees pour la préparation de repas varies, comme des plats reconfortants
et vos plats ethniques favoris sains et delicieux, en utilisant les méthodes de
cuisson de Saladmaster. Ces recettes se trouvent sur le site Saladmaster.com,
dans la rubrique « Cook More » (Cuisiner davantage).

De plus, certains revendeurs indépendants autorises de Saladmaster qui sont
participants donnent des cours de cuisine et y enseignent comment profiter
au maximum de votre batterie de cuisine. Ils tiennent aussi des evenements
portes ouvertes au cours desquels les consommateurs et leurs amis peuvent
en apprendre davantage sur la maniere de cuisiner avec les produits Salad-
master et sur les occasions d'affaires offertes,

Instructions importantes concernant l'entretien et l'utilisation

Avant la premiere utilisation

Lavez chaque piece de votre nouvelle batterie de cuisine Saladmaster, y com-
pris les poignées amovibles, dans de ['eau chaude savonneuse a laquelle vous
aurez ajoute 250 ml (une tasse) de vinaigre pour chaque 3,8 L (un gallon) d'eau.
Ainsi, toute trace d'huile de fabrication et de composés de polissage sera elim-
inée. Rincez a l'eau propre et chaude, et sechez bien les pieces a laide d'une
serviette propre et douce.

Nettoyage pour une utilisation quotidienne

Apres chaque utilisation, enlevez les poignees amovibles, lavez la batterie de
cuisine et les poigneées dans l'eau chaude savonneuse, rincez et séchez-les

a laide d'une serviette propre et douce. Votre batterie de cuisine peut egale-
ment étre lavee au lave-vaisselle. Pour conserver la finition polie des poignées,
evitez d'utiliser un nettoyant abrasif pour les nettoyer ou de les nettoyer au
lave-vaisselle.

Pour les taches rebelles ou les aliments collés

Rincez la casserole a leau chaude et saupoudrez-y le nettoyant pour acier
inoxydable Saladmaster fourni dans lemballage de votre batterie de cuisine, et
formez une pate. A laide de papier essuie-tout humide, frottez en effectuant un
mouvement circulaire. Lavez soigneusement a l'eau chaude savonneuse pour
enlever toute trace de nettoyant, rincez et séchez a laide d'une serviette pro-
pre. N'utilisez jamais de laine d'acier ni de produits tres abrasifs sur la surface
extérieure de la batterie de cuisine puisqu'ils pourraient ternir la finition.

Rechauffage des aliments

En utilisant le plus bas reglage de tempeérature, réchauffez la batterie de cui-
sine lentement quand elle passe directement du refrigérateur a la cuisiniere.
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Les changements brusques de tempeérature peuvent provoquer le gauchisse-
ment des pieces. Ne deposez jamais de casserole chaude sur une etagere en
verre dans le réfrigerateur.

Utilisation adéquate

Fixer les poignees amovibles Saladmaster

Fixez toujours une poignee avant d'utiliser la batterie de cuisine sur la cui-
siniere. Utilisez les poignees longues seulement avec les poéles a frire et les
casseroles; les courtes poignees laterales peuvent etre utilisees avec tout
ustensile. Alignez la fente de la poignee avec le support en acier inoxydable
de la casserole. N'appuyez pas sur le bouton en fixant la poignee. Poussez la
poignee sur le support en acier inoxydable jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

Retirer les poignées amovibles

Retirez toujours les poignees avant de mettre 'ustensile au four, sous le gril
ou avant de le laver au lave-vaisselle. Tenez le cote oppose de la casserole,
et avec l'autre main, appuyez sur le bouton de la poignee et tirez celle-ci vers
vous pour la retirer. Ne forcez jamais la poignee.

Deéplacer les ustensiles de la batterie de cuisine
Deplacez toujours l'ustensile de cuisine en position verticale et en utilisant le
nombre approprié de poignées et en les fixant correctement a l'ustensile.

Cuisson a basse temperature

Utilisez seulement les feux moyen et doux puisque la chaleur elevee n'est
pas necessaire lors de lutilisation de la batterie de cuisine Saladmaster. Tout
ce que vous devez savoir est « Feu moyen, “clic’, feu doux ». Prechauffez les
casseroles a feu moyen, en fonction du reglage de votre cuisiniere électrique.
Au besoin, utilisez des reglages inferieurs pour contréler la température. Sur
une cuisiniere a gaz, un feu moyen est obtenu lorsque la flamme se trouve a
mi-chemin du fond de la casserole. Lorsque la valve Vapo-Valve se recourbe
vers lintérieur en emettant un « clic », reduisez la cuisson a feu doux. Sur une
cuisiniere electrique, il s'agit du reglage de température le plus bas. Sur une
cuisiniere a gaz, il s'agit de la plus petite flamme qui ne s'éteint pas. Si la plus
petite flamme cree encore trop de chaleur, utilisez un anneau de reduction de
la chaleur ou un coussinet diffuseur entre le braleur et la casserole. Lutilisation
de chaleur excessive pendant de longues periodes peut provoquer le gauch-
issement d'une casserole.

Cuisson au four

Retirez toujours les poignées de votre batterie de cuisine avant de la mettre
au four, sous le gril, ou avant de la nettoyer au lave-vaisselle ou dans l'évier.
Lorsque vous utilisez un couvercle a poignee, ne depassez jamais 177 “C (350
°F) dans le four. Utilisez toujours des maniques pour porter une casserole qui a
ete dans le four ou sous le gril. N'utilisez jamais un couvercle sous le gril.

Cuisiner avec du sel

Pour ajouter du sel a de l'eau ou a d'autres liquides, portez d'abord le liquide a
ebullition, puis ajoutez le sel. Le sel peut creuser et endommager les surfaces.
Ces dommages ne sont pas couverts par la garantie Saladmaster.
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Prechauffage

Le préchauffage d'une casserole peut prendre de deux a cing minutes. Une
casserole est correctement prechauffee lorsque vous testez la chaleur en
versant quelques gouttes d'eau sur la surface et que des billes fremissantes se
forment.

Gauchissement

Ajouter de l'eau froide ou des aliments congelés dans une casserole chaude,
ou déeposer une casserole chaude dans de l'eau froide peut entrainer le gauch-
issement de la casserole. Des changements soudains de température peuvent
provoquer le gauchissement de tout objet en métal, ce qui entraine un fond
inegal. Le gauchissement n'est pas couvert par la garantie Saladmaster.

Etanchéité adéquate

Assurez-vous toujours que le rebord du couvercle et celui de la casserole sont
exempts de nourriture. Ceci est tres important pour assurer une étancheite
adequate entre le couvercle et la bordure de la casserole. La valve Vapo-Valve
est congue pour se recourber vers lintérieur en émettant un « clic » lorsque les
aliments ou le liquide dans la casserole ont atteint la température de cuisson
ideale, soit environ 86 "C (187 F). Cela indique qu'il est temps de passer a une
cuisson a feu doux.

Decoloration de la batterie de cuisine

ILest possible que le fond ou méme lintérieur d'une piece de la batterie de
cuisine devienne bleu. Cette teinte bleue signifie simplement que la piece a
ete exposee a une chaleur elevée pendant une durée excessive. Vous pou-
vez brller tout objet, méme la batterie de cuisine Saladmaster, en utilisant
une chaleur elevee. Si cela se produit, soyez assure que cette teinte finira par
disparaitre. Souvenez-vous que vous n'avez pas endommage la batterie de
cuisine; vous avez tout simplement brule le metal. Diailleurs, il n'est jamais
necessaire d'utiliser une chaleur elevee, méme pour faire bouillir de l'eau.

Parfois, un film blanc apparait sur le fond intérieur de lustensile. Il s'agit
géeneralement de depots de sodium et de calcium extraits des aliments lors
de la cuisson et qui ne peuvent étre eliminés lors d'un nettoyage au lave-vais-
selle. Utilisez le nettoyant Saladmaster. Il en va de méme pour tous les déepots
de graisse brulée ou de carbone sur le fond de vos ustensiles; ils peuvent étre
eliminés en utilisant le nettoyant Saladmaster.

Finition de la batterie de cuisine

Pour eviter de rayer la finition, utilisez du papier essuie-tout humide avec le
nettoyant. Ce dernier est assez abrasif pour nettoyer l'intérieur et le fond des
ustensiles sans rayer les cotes ou linterieur des couvercles.

Pour conserver la surface extérieure de la batterie de cuisine a l'état neuf,

evitez d'utiliser un produit abrasif sur la finition extérieure. Si vous voulez utiliser
un tampon a récurer savonneux pour nettoyer linterieur, N'hésitez pas, mais ne
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l'utilisez pas sur la surface extérieure de la casserole. Si les aliments collent a
linterieur de la casserole, ajoutez-y de l'eau chaude et laissez-la reposer pen-
dant 10 minutes avant de la nettoyer avec le nettoyant Saladmaster. Suivez les
instructions de nettoyage figurant sur le contenant du nettoyant Saladmaster.
Pour acheter du nettoyant Saladmaster supplémentaire, visitez le site Salad-
master.com ou communiquez avec votre revendeur local.

Choisir le bon ustensile

Choisissez le bon ustensile de la batterie de cuisine Saladmaster pour obtenir
le meilleur rendement possible. Vous utilisez le bon ustensile s'il est plein aux
deux tiers au moins.

Prudence:

Sivous cuisinez a une chaleur élevée ou si la casserole est exposee a la chal-
eur pendant une longue période, pensez a utiliser une manique pour manipul-
er le couvercle.

Les rudiments de la cuisine avec Saladmaster

Rotir la viande sur la cuisiniere

Prechauffez la rotissoire ou la poéle a frire a feu moyen pendant deux a trois
minutes, et testez la chaleur en versant quelques gouttes d'eau sur la surface;
elles doivent former des billes fremissantes. Placez la viande fermement dans
lustensile prechauffé et appuyez dessus pour la faire revenir uniformement.
Faites revenir tous les cotes de la viande. La viande peut coller, mais elle se
decollera au fur et a mesure qu'elle devient doree. N'ajoutez pas de liquide
(sauf si la recette l'exige). Mettez le couvercle en place et faites cuire a feu
moyen. Lorsque la valve Vapo-Valve se recourbe vers lintérieur en émettant
un « clic », réduisez la chaleur a feu doux et cuisez en respectant les durées in-
diquees dans la recette, ou enlevez les poignees et terminez la cuisson au four
comme indiquée dans la recette. Vous pouvez aussi utiliser ce tableau comme
guide.

Viande Minutes Viande Minutes
par livre par livre
Boeuf Gigot
saignant 10 d'agneau
mi-saignant 12 saignant 20
a point 15 a point 25
bien cuit 20 bien cuit 30
Porc 25a 30
Veau 20

23 Saladmaster.com

-
=
a
=
(<]
e
=




=]
9
=
=
e
=
<)

Frire des aliments, sans gras

Toute viande, dont du poulet avec ou sans peau, peut étre « frite » a laide de
votre batterie de cuisine Saladmaster sans ajouter de corps gras ni d'huile. Le
secret est dans le prechauffage. Prechauffez la grande ou la petite poéle a frire
a feu moyen pendant deux a trois minutes jusqu'a ce que quelques gouttes
versees sur la surface forment des billes fremissantes. Placez la viande ferme-
ment dans la poéle a frire prechauffée et appuyez dessus pour la faire revenir
uniformement. Faites revenir tous les cotes la viande ou du poulet. Si une plus
longue cuisson est nécessaire, placez le couvercle legerement entrouvert

sur la poéle a frire et faites cuire jusqu'au degre de cuisson désire. Choisis-
sez toujours une poéle a frire sufisamment grande pour eviter d'entasser les
pieces de viande. Au besoin, vous pouvez aussi faire cuire la viande quelques
morceaux a la fois.

Cuisson a niveaux

Avez-vous déja eu besoin d'un brlleur de plus? La prochaine fois, essayez la
cuisson a niveaux! La cuisson a niveaux peut vous fournir le braleur supplée-
mentaire dont vous avez besoin, vous permettant ainsi de preparer deux plats
ou plus en utilisant un seul bruleur. Le systeme de cuisson Saladmaster est
specifiquement concu pour fournir une distribution uniforme de la chaleur et le
joint étanche a vide necessaire pour la cuisson a niveaux.

Commencez la cuisson a feu moyen. Lorsque la valve Vapo-Valve se recourbe
vers lintérieur en emettant un « clic », eteignez tout simplement le brlleur et
empilez immediatement la casserole sur une casserole placee sur un autre
braleur allumé. Grace a sa couche intermediaire integree qui distribue uni-
formément la chaleur au fond, sur les cotés et a travers le couvercle, chaque
piece de la batterie de cuisine devient un four miniature; la piece supérieure de
la batterie de cuisine devient presque aussi chaude que la piece inferieure.

Foire aux questions:

Puis-je laver la batterie de cuisine Saladmaster au lave-vaisselle?

Oui. Le nettoyage a la main des poignées amovibles est recommandé puisque
le lavage repéte au lave-vaisselle peut les ternir. Nous vous recommandons
d'eviter le cycle de sechage a la chaleur du lave-vaisselle et d'utiliser plutot le
cycle de sechage a lair ecoenergétique.

Apres avoir reduit la chaleur et apres la formation du joint d'etanchéite, puis-je
soulever le couvercle?

Jetez un coup d'ceil dans la casserole uniquement si cela est necessaire. Apres
avoir remis le couvercle en place, tournez-le de sorte que la valve Vapo-Valve
se recourbe vers lintéerieur en émettant un « clic », indiquant que la casserole
s'est refermee hermetiquement. Si elle ne se referme pas herméetiquement,
augmentez la chaleur jusqu'a ce que la valve se recourbe vers lintérieur en
emettant un « clic », puis continuez la cuisson a basse température.
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Que dois-je faire si ma cuisiniere cuit a une temperature supérieure a la nor-
male?

Si le reglage le plus bas de la température est encore trop eleve, il est possible
que vous deviez acheter un coussinet de reduction de la chaleur pour votre
braleur, comme celui utilise sous les cafetieres de verre sur les cuisinieres
electriques.

Puis-je faire de la cuisson a chaleur élevee?

La chaleur elevee peut gauchir les ustensiles. De plus, les aliments sont plus
susceptibles de coller ou de bruler a chaleur elevée, et la cuisson a chaleur
trop elevee peut faire retrecir les aliments et les assecher. Cependant, il est
approprie d'apporter de grandes quantités de liquide a ebullition, comme de
leau pour les pates, a feu moyennement eleve. Reduisez la chaleur apres avoir
atteint le point d'ebullition.

Puis-je trancher un réti dans la casserole?

Pour maintenir la finition de votre batterie de cuisine, il est recommande de
retirer les aliments et de les déposer sur une planche a decouper pour les
couper. Vous pouvez ensuite replacer les aliments dans vos ustensiles de
cuisine pour le service.

Pourquoi la valve Vapo-Valve se recourbe-t-elle vers lintérieur en emettant un «
clic » des que j'allume le feu sous une casserole couverte? Dois-je alors reduire
le feu?

La valve Vapo-Valve est congue pour se recourber vers linterieur en émettant
un « clic » lorsque toute nourriture ou tout liquide dans la casserole atteint
environ 86 "C (187 F). De temps en temps, il est possible qu'un lent recourbe-
ment de la valve se produise avant que la casserole n'ait ete exposeée suffisam-
ment longtemps a la chaleur pour atteindre cette température. Lorsque cela
se produit, proceédez comme vous le feriez si la valve ne s'était pas recourbee
prematurement. Le recourbement de la valve devrait cesser a mesure que

la chaleur augmente. Des que la temperature atteint environ 86 °C (187 °F), la
valve Vapo-Valve se recourbera a nouveau vers lintérieur en émettant un « clic
», Cette fois, le recourbement sera plus rapide et insistant, et il sera temps de
reduire la chaleur a feu doux.
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Willkommen bei Saladmaster

Herzlichen Gluckwunsch zum Kauf Ihres Premiumprodukts von Saladmaster.
Unsere Mission ist es, durch Kochen die Welt dazu inspirieren, besser zu essen
und besser zu leben. Menschen auf der ganzen Welt haben bereits entdeckt,
wie Saladmaster ein besseres Leben ermoglicht. Zu dieser Gemeinschaft aus
Besitzern von Saladmaster-Kochgeschirr gehéren Sie nun auch. Wir zeigen,
wie sich Lebensmittel auf bessere Weise zubereiten lassen, wie sich das Ko-
chen zum Ereignis fur die ganze Familie machen lasst und wie dies alles fur Sie
sogar zu einer Geschaftsidee werden kann. Unser Motto ist ,\Wir andern Leben’.

Wir moéchten, dass sich Ihre Investition in die Produkte von Saladmaster fur Sie
lohnt. Bei richtiger Pflege und Verwendung wird Ihnen Ihr Saladmaster-Koch-
geschirr Uber Jahre hinaus Freude bereiten. In dieser Anleitung finden Sie um-
fassende Hinweise zur Pflege und Verwendung lhres hochwertigen Produkts.
Lesen Sie diese Anleitung vor der ersten Verwendung bitte sorgfaltig durch
und achten Sie dabei auch besonders auf die Reinigungshinweise.

Es kann passieren, dass Ihnen das Kochen mit Saladmaster so viel Freude be-
reitet, dass Sie auch andere dafiir gewinnen mochten. Uber die Jahre sind viele
unserer Kunden zu Botschaftern fur Saladmaster geworden und verdienen nun
mit ihrer Leidenschaft fUr unsere Produkte ein Zusatzeinkommen fur ihre Fam-
ilien. \Wenn Sie Interesse an einer solchen Geschaftsmoglichkeit haben, finden
Sie unter saladmaster.com/start-a-business weitere Informationen.

Ein hochwertiges Kochsystem

Wenn Sie den Kochempfehlungen fur Ihr neues Saladmaster-Kochgeschirr
folgen, werden Sie Ihre Mahlzeiten auf gestindere Weise und in vielen Fallen
schneller als mit herkdommlichen Methoden zubereiten. Das System ist speziell
darauf ausgelegt, durch eine effiziente Hitzeverteilung wichtige Nahrstoffe zu
erhalten. Das Vapo-Valve™ im Deckel sagt Innen genau, wann es Zeit ist, den
Herd herunterzudrehen. Der Topf wird dann dampfdicht versiegelt und zum
Garen ist kein zusatzliches Wasser oder Fett notig.

Dank der abnehmbaren Criffe sind die Topfe von Saladmaster vielseitig einsetz-
bar. Sie kdnnen beim Kochen einfach abgenommen und wieder angebracht
werden, wenn der Topf vom Herd genommen oder heies Essen transportiert
werden soll.

Einige der hochwertigen Funktionen und Merkmale der Kochtopfe von

Saladmaster:

- Ein mehrschichtiger thermischer Kern aus warmeleitendem Aluminium,
der eine gleichmafige Erwarmung ermoglicht.
Eine feuchtigkeitserhaltende, luftabschlieBende Kochumgebung, die ein
schnelleres Garen mit weniger Wasser, Olund Fett erméglicht.
Ein Vapo-Valve, das den Koch mit einem hérbaren Klick darauf hinweist,
wenn die Hitze heruntergedreht werden kann.
Ein AuBeres aus Edelstahl, das speziell fir die Verwendung auf unter-
schiedlichen Kochflachen - von Induktions- und Keramikkochfeldern bis
hin zu Gas- und Elektroherd und sogar im Ofen - entwickelt wurde.
Breiter, tropfenfreier Schuttrand verhindert Verschuttungen.
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Abnehmbare, ergonomische Criffe bieten mehr Flexibilitat.

Abgerundete Kanten verhindern ein Festsetzen von Lebensmittelrtckstan-
den und Fett und sind leicht zu reinigen.

Stapelbare Deckel lassen sich platzsparend verstauen.

Die abnehmbaren Griffe bleiben kihl und sorgen dafur, dass sich das
Kochgeschirr platzsparend aufbewahren lasst.

Die Saladmaster-Kuchenmaschine ist unser Vorzeigeprodukt und Namens-
geber fur unser Unternehmen. Sie ist nur Uber die Messeauftritte und Koch-
vorfuhrungen von Saladmaster erhaltlich. Obst und Gemuse lassen sich damit
schnell und einfach scheiden, raspeln, stifteln und hobeln.

Jedes Teil des Saladmaster-Kochgeschirrs besteht aus titanstabilisertem

316T| Edelstahl und wurde in den Vereinigten Staaten von Amerika hergestellt.
Saladmaster-Kochgeschirr ist einfach zu reinigen, leicht zu verwenden und
ermoglicht eine schonende Zubereitung von Mahlzeiten.
Amerikanische Hersteller legen seit jeher groBten Wert auf Qualitat und
Zuverlassigkeit. Saladmaster gehort zum Unternehmen Regal Ware, Inc.,,
das bereits seit Uber 100 Jahren erfolgreich Kochgeschirr herstellt.

Eine Einfiihrung in das Kochen mit Saladmaster
Ihr Saladmaster-Kochgeschirr bietet Ihnen vollig neue Moglichkeiten zum
Kochen.

Schnell und einfach kochen

Das Kochgeschirr von Saladmaster nutzt fur die meisten Lebensmittel einen
ganz einfachen \Warmevorgang. Legen Sie frische oder gefrorene Lebensmittel
in den Topf und setzen Sie den Deckel auf den Topf. Beginnen Sie den Koch-
vorgang auf mittlerer Hitze. wenn das Vapo-Valve am Deckel klickt, kdbnnen Sie
die Hitze auf niedrige Stufe herunterdrehen. Bei diesem Verfahren entsteht ein
Halbvakuum, bei dem Feuchtigkeit eingeschlossen und der Garvorgang bes-
chleunigt wird. Dadurch lassen sich auch Gerichte, deren Zubereitung bislang
sehr zeitaufwendig war, schneller zubereiten. Alles, was Sie sich merken mtis-
sen, ist: ,Mittlere Stufe - Klick - niedrige Stufe".

Besserer Geschmack

Mit den leicht zu lernenden Methoden von Saladmaster zum Kochen auf
niedriger Stufe lasst sich Essen auf eine besonders schmackhafte und gleich-
zeitig schnelle Weise zubereiten. Da dazu nur wenig oder gar kein Ol nétig ist,
werden die Mahlzeiten kalorien- und fettarmer und behalten ihren naturlichen
Geschmack. Beim Garen ohne Wasser und auf niedriger Stufe bleiben die Tex-
tur, die Farbe und das Aroma der Zutaten besser erhalten. Zudem werden bis
zu 98 % der Nahrstoffe im Gemuse bewahrt.

Kochtipps und Hilfe

Saladmaster steht fur SpaB und Lebensfreude und bringt immer wieder neue
Kochideen und Rezepte mit ausfuhrlichen Anleitungen fur die Zubereitung
von traditionellen Schlemmereien bis hin zu gesunden exotischen Gerichten
heraus. Diese Rezepte finden Sie unter Saladmaster.com im Abschnitt ,Cook
More" (auf Englisch).
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Unabhangige, autorisierte Saladmaster-Handler veranstalten zudem mitunter
Kochkurse oder andere Veranstaltungen, bei denen Interessierte mehr Uber
das Kochen mit Saladmaster-Produkten oder auch Geschaftsmaoglichkeiten im
Saladmaster-Vertrieb erfahren.

Wichtige Pflege- und Verwendungshinweise

Vor der ersten Verwendung

Waschen Sie jedes Teil Inres neuen Saladmaster-Kochgeschirrs (auch die
abnehmbaren Griffe) in warmem Wasser mit Spulmittel. Fugen Sie pro vier Liter
Wasser etwa 250 ml Essig zum Spulwasser hinzu. Dadurch werden auch die
letzten Reste von bei der Herstellung verwendeten Fertigungsolen und Polier-
pasten entfernt. Spulen Sie die Teile danach unter klarem, warmem \Wasser ab
und trocken Sie sie mit einem sauberen, weichen Geschirrtuch.

Reinigung nach der téaglichen Verwendung

Nehmen Sie nach jeder Verwendung die abnehmbaren Criffe ab, waschen Sie
Topfe und Griffe mit Spulmittel und warmem Wasser, spulen Sie Schaumruck-
stande ab und trocknen Sie beides mit einem sauberen, weichen Geschirrtuch.
Die Topfe konnen auch in der Spulmaschine gereinigt werden. Damit die Griffe
ihren Glanz nicht verlieren, sollten Sie sie nicht mit Scheuermittel und nicht in
der Spulmaschine reinigen.

Bei hartnécRigen Flecken und angebrannten Speiseresten

Spulen Sie den Topf oder die Pfanne mit heiBem Wasser ab und geben Sie
etwas von dem Edelstahlreiniger, der im Packungsinhalt des Saladmas-
ter-Kochgeschirrs enthalten war, hinzu, bis eine Paste entsteht. Reiben Sie
diese Paste mit einem feuchten Klchentuch in kreisférmigen Bewegungen ein.
\Waschen Sie den Topf oder die Pfanne dann in heiBem Spulwasser ab, um alle
Ruckstande des Edelstahlreinigers zu beseitigen. Spulen Sie das Produkt dann
unter klarem Wasser ab und trocken Sie es mit einem sauberen Geschirrtuch.
Verwenden Sie an der AuBenflache auf keinen Fall Stahlwolle oder sandhaltige
Scheuermittel, da die Oberflache sonst zerkratzt wird oder ihren Glanz verliert.

Aufwdrmen

\Wenn Sie das Kochgeschirr direkt vom Kuhlschrank auf den Herd setzen,
sollten Sie es langsam auf niedrigster Stufe erwarmen. Plotzliche Tempera-
turanderungen konnen zu Materialverformungen fuhren. Stellen Sie heiBe
Topfe auf keinen Fall auf eine Glasplatte im Kuhlschrank.

Richtige Verwendung

Anbringen der abnehmbaren Griffe

Bringen Sie stets die Griffe an, bevor Sie das Kochgeschirr zum Kochen auf
dem Herd verwenden. Die langen Criffe sind nur fur die Bratpfannen und
Saucentopfe vorgesehen, die kurzen Criffe kdbnnen uberall verwendet werden.
Positionieren Sie den Schlitz im Griff auf der festen Edelstahlhalterung am Topf
bzw. an der Pfanne. Drucken Sie beim Anbringen der Griffe nicht auf den Knopf.
Drucken Sie den Griff auf die Edelstahlhalterung, bis sie einrastet.
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Abnehmen der Griffe

Bevor Sie das Kochgeschirr im Ofen oder unter dem Grill verwenden oder in
die Geschirrsptlmaschine geben, mussen Sie die Criffe stets entfernen. Halten
Sie den Topf bzw. die Pfanne dazu an der gegenUberliegenden Seite fest,
drucken Sie mit der anderen Hand den Knopf am Griff nach unten und ziehen
Sie den Griff ab. Wenden Sie keine UbermaBige Kraft an.

Transport des Kochgeschirrs
Beim Transport sollten stets alle Griffe sicher und fest angebracht sein und sich
das Kochgeschirr in aufrechter Position befinden.

Kochen auf niedriger Stufe

Zum Kochen mit Saladmaster-Kochgeschirr ist keine gro3e Hitze notig. Ver-
wenden Sie das Geschirr daher nur auf niedriger und mittlerer Stufe. Alles, was
Sie sich merken mussen, ist: ,Mittlere Stufe - Klick - niedrige Stufe'. Heizen Sie
das Kochgeschirr auf mittlerer Stufe vor. Wenn die Temperatur auf dem Elek-
troherd zu hoch ist, stellen Sie ihn auf eine niedrigere Stufe. Bei einem Gasherd
sollte die Flamme auf mittlerer Stufe halb bis zur Unterseite des Topfes reichen.
\Wenn das Vapo-Valve klickt, drehen Sie die Temperatur herunter. Auf einem
Elektroherd sollte das die niedrigste Stufe sein. Auf einem Gasherd ist das die
kleinste Flamme. Wenn auch die kleinste Flamme noch zu heiB ist, verwenden
Sie einen Aufsatz zur Hitzereduzierung (z. B. Hitzeverteiler oder Simmerplatte).
\Werden Topfe und Pfannen Uber einen zu langen Zeitraum UbermaBiger Hitze
ausgesetzt, kann es zu einer Verformung des Metalls kommen.

Verwendung im Ofen

\Wenn Sie das Kochgeschirr im Ofen oder unter dem Girill verwenden sowie
beim Abspulen von Hand oder in der Geschirrspulmaschine, sollten Sie die
Criffe stets entfernen. Wenn Sie einen Deckel mit Criff verwenden, sollte die
Ofentemperatur 177 "C nicht Uberschreiten. Stellen Sie Topfe und Pfannen,
die im Ofen oder unter dem Cirill waren, stets auf Untersetzer. Verwenden Sie
niemals einen Deckel unter dem Grill.

Kochen mit Salz

Bevor Sie Salz zu Wasser oder anderen Flussigkeiten hinzufugen, sollten Sie die
Flussigkeit zum Kochen bringen. Salz kann die Topfoberflache angreifen und bes-
chadigen. Solche Schaden werden nicht von der Saladmaster-Garantie abgedeckt.

Vorwérmen

Eine Pfanne oder ein Topfist in etwa zwei bis funf Minuten vorgewarmt. Die
Pfanne oder der Topf ist dann ausreichend vorgewarmt, wenn Wassertropfen
kleine Perlen bilden und sich dann auflosen.

Verformung

\Wenn Sie kaltes Wasser oder Tiefkuhlkost in eine hei?e Pfanne geben oder

eine heiBe Pfanne in kaltes Wasser legen, kann es zu Materialverformungen
kommen. Bei plotzlichen Temperaturschwankungen kann sich Metall verfor-
men, was zu einer unebenen Unterseite fuhrt. Solche Verformungen werden
nicht von der Saladmaster-Garantie abgedeckt.
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Richtige Versiegelung

Achten Sie stets darauf, dass das Kochgut nicht an den Kanten von Topf und
Deckel klebt. Das ist wichtig, da sonst Deckel und Topf nicht richtig dicht ab-
schlieBen. Das Vapo-Valve klickt, wenn das Gargut oder die Flussigkeit im Topf
bzw. in der Pfanne die ideale Kochtemperatur von etwa 86 C erreicht hat. Das
ist das Signal zum Herunterdrehen des Herdes.

Verfarbungen am Kochgeschirr

Es kann passieren, dass ein Topf oder eine Pfanne auf der Unterseite oder sogar
der Innenseite blau anlauft. Das ist ein Zeichen dafur, dass das Produkt zu lange
einer zu hohen Temperatur ausgesetzt war. Mit groBer Hitze lasst sich alles
versengen - selbst Saladmaster-Kochgeschirr. Die Verfarbung sollte jedoch im
Laufe der Zeit wieder verblassen. Sie haben das Kochgeschirr nicht beschadigt,
sondern einfach nur das Metall Uberhitzt. Denken Sie immer daran, dass selbst
beim Kochen von Wasser keine Ubermafige Hitze notwendig ist.

Gelegentlich kann ein weiBer Film innen im Boden des Kochgeschirrs entste-
hen. Das sind Natrium- und Kalziumablagerungen, die in der Geschirrspul-
maschine nicht entfernt werden. Verwenden Sie dazu den Saladmaster-Rein-
iger. Auch eingebranntes Fett und Ruckstande angebrannten Garguts lassen
sich damit gut entfernen.

Oberfléche des Kochgeschirrs

Verwenden Sie zum Auftragen und Verreiben des Reinigers ein feuchtes
Kuchentuch, um die Oberflache nicht zu zerkratzen. Das Kuchentuch scheuert
genug, um das Kochgeschirr innen und auf der Unterseite zu reinigen, ist aber
auch weich genug, um die AuBenseiten und die Deckel nicht zu zerkratzen.

Damit das Kochgeschirr seinen Glanz nicht verliert, sollten Sie zumindest auf
der AuBenseite auf Scheuermittel oder kratzende Schwamme verzichten. Im
Innern konnen Sie einen Scheuerschwamm mit Spulmittel verwenden, aber
nicht auf der polierten Auf3enseite. Bei Ruckstanden im Topf oder der Pfanne,
fullen Sie etwas heiBes Wasser hinein und lassen Sie das Ganze zehn Minuten
aufweichen, bevor Sie es mit Saladmaster-Reiniger reinigen. Beachten Sie auch
die Verwendungshinweise auf dem Saladmaster-Reiniger. Wenn Sie Saladmas-
ter-Reiniger brauchen, konnen Sie ihn unter saladmaster.com oder bei lhrem
Handler nachbestellen.

Die Wahl des richtigen Kochgeschirrs

Saladmaster-Kochgeschirr ist am effektivsten, wenn fur jeden Zweck der
richtige Topf bzw. die richtige Pfanne ausgewahlt wird. Ist das Kochgeschirr
mindestens zu zwei Dritteln gefullt, dann verwenden Sie das richtige Geschirr.

VORSICHT:
\Wenn Sie auf hoher Stufe kochen oder das Kochgeschirr langere Zeit Hitze
ausgesetzt ist, sollten Sie den Deckel nur mit Topflappen anfassen.

Grundlagen des Kochens mit Saladmaster

Braten von Fleisch auf dem Herd
Heizen Sie den Brater oder die Bratpfanne zwei bis drei Minuten bei mittlerer
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Hitze vor. Wenn Sie etwas Wasser hineinspritzen, sollten sich Perlen bilden, die
auf der Oberflache herumtanzen. Legen Sie das Fleisch in das vorgewarmte
Kochgeschirr und drlcken Sie es fest an, um fur ein gleichmaBiges Anbraten
zu sorgen. Braten Sie das Fleisch auf allen Seiten an. Das Fleisch kann anfangs
etwas ankleben, wird sich aber l6sen, wenn es angebraten ist. Geben Sie keine
FlUssigkeit hinzu (es sei denn, dies ist im Rezept vorgesehen). Decken Sie den
Brater bzw. die Pfanne mit einem Deckel zu und garen Sie das Fleisch bei
mittlerer Hitze. Wenn das Vapo-Valve klickt, drehen Sie den Herd entweder auf
kleine Stufe zuruck und garen Sie das Fleisch so lange weiter wie im Rezept
angegeben oder nehmen Sie die Criffe ab und garen Sie das Fleisch im Ofen
weiter. Halten Sie sich dabei an die Angaben im Rezept oder orientieren Sie
sich an den folgenden Richtwerten.

Fleisch Minuten Fleisch Minuten
je4s50g je4s04g
Rind Lamm, Keule
rare/BLUtig... s rare/BLUtig....s 20

medium-rare/englisch....... MEdiUM/TOSA ..., 25

MEAiUM/FOSA oo, well-done/durch....... 30

well-done/durch Schwein.......... 25-30
2GS L1 J 20

Braten ohne Fett

Jede Art Fleisch (auch Huhnchen mit oder ohne Haut) kann im Saladmas-
ter-Kochgeschirr ohne Zugabe von Fett oder Ol gebraten werden. Das Er-
folgsrezept hierzu ist das Vorwarmen. Heizen Sie die Bratpfanne zwei bis drei
Minuten bei mittlerer Hitze vor. Wenn Sie etwas \Wasser hineinspritzen, sollten
sich Perlen bilden, die auf der Oberflache herumtanzen. Legen Sie das Fleisch
in die vorgewarmte Pfanne und drlcken Sie es fest an, um fur ein gleichmaBig-
es Anbraten zu sorgen. Braten Sie das Fleisch auf allen Seiten an. Wenn das
Fleisch langer gebraten werden soll, legen Sie den Deckel etwas schrag auf
die Pfanne, sodass ein Spalt frei bleibt, und braten Sie das Fleisch bis die
gewunschte Garstufe erreicht ist. Wahlen Sie stets eine Pfanne, die gro3 genug
ist, um das Fleisch zu garen, ohne die Pfanne zu uberfullen. \Wenn Sie keine
Pfanne haben, die grof3 genug ist, braten Sie das Fleisch in kleinen Portionen.

Stapelkochen

Haben Sie schon einmal so viel gekocht, dass Sie mehrere Herde gebraucht
hatten? Dann probieren Sie das nachste Mal am besten Stapelkochen aus.
Beim Stapelkochen kénnen Sie mehrere Speisen auf einer Herdplatte zubere-
iten und sparen so Platz. Das Saladmaster-Kochgeschirr ist speziell fur eine
gleichmaBige Hitzeverteilung und den zum Stapelkochen notigen Vakuumver-
schluss konzipiert.

Beginnen Sie ganz normal mit dem Garen auf mittlerer Stufe. Wenn das Va-
po-Valve klickt, schalten Sie die Herdplatte aus und stapeln Sie den Topf auf
einen Topf, der bereits auf einer anderen Herdplatte in Verwendung ist. Dank
der integrierten Kernschicht, die die Hitze gleichmaBig Uber die Unterseite
sowie in die Topfseite und den Deckel verteilt, wird jeder einzelne Topf zu ei-
nem eigenen Ofen. Der oberste Topf des Stapels wird dabei fast genauso hei3
wie der unterste.
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Haufig gestellte Fragen:

Kann ich Saladmaster-Tépfe im Geschirrspller reinigen?

Ja. Wir empfehlen jedoch, die abnehmbaren Griffe von Hand zu waschen, da
diese nach mehrmaligem Waschen im Geschirrspuler inren Glanz verlieren
konnen. Wenn Ihre Geschirrspulmaschine Uber einen stromsparenden Luft-
trockengang verfugt, sollten Sie diesen anstatt des Hitzetrockengangs verwen-
den.

Kann ich den Deckel anheben, nachdem ich die Hitze heruntergedreht habe und
sich ein luftdichter Vlerschluss gebildet hat?

\Wenn es sein muss, konnen Sie den Deckel anheben, um einen Blick in den
Topf zu werfen. Wenn Sie den Deckel wieder auflegen, drehen Sie ihn bis das
Vapo-Valve klickt. Das hei3t, dass der Topf wieder luftdicht verschlossen ist.
\Wenn das Klicken ausbleibt, drehen Sie die Hitze hoch bis das Ventil klickt und
reduzieren Sie die Hitze dann wieder.

Was, wenn die Temperaturen bei meinem Herd hoher als ublich sind?

\Wenn die niedrigste Kochstufe lhres Herdes immer noch zu hoch ist, kbnnen
Sie einen Aufsatz zur Hitzereduzierung (z. B. einen Hitzeverteiler oder eine
Simmerplatte) kaufen.

Kann ich, wenn ich moéchte, auch auf hoher Stufe kochen?

Hohe Hitze kann zu Verformungen fuhren. AuBerdem kann das Gargut bei
hoher Hitze anbrennen oder trocken werden. GroBere Mengen Flussigkeit,

wie z. B. Nudelwasser, konnen Sie jedoch bedenkenlos auf mittlerer bis hoher
Stufe zum Kochen bringen. Wenn das Wasser dann kocht, sollten Sie den Herd
herunterdrehen.

Kann ich Fleisch in der Pfanne schneiden?

Um das Kochgeschirr nicht zu beschadigen, sollten Sie das Kochgut vor dem
Schneiden immer herausnehmen. Danach kdnnen Sie es bis zum Servieren in
das Kochgeschirr zurticklegen.

Warum klickt das Vapo-Valve, sobald ich die Herdplatte fiir meinen abgedeck-
ten Topf einschalte? Sollte ich die Hitze zu dieser Zeit bereits reduzieren?

Das Vapo-Valve klickt, wenn das Gargut oder die Flussigkeit im Topf bzw. in
der Pfanne eine Temperatur von etwa 86 "C erreicht hat. Gelegentlich kann ein
langsames Klicken zu horen sein, obwohl der Topf noch nicht lange genug auf
dem Herd war, um diese Temperatur erreicht zu haben. Wenn das der Fall ist,
ignorieren Sie das vorzeitige Klicken einfach. Mit steigender Hitze sollte das
Klicken aufhoren. Wenn dann eine Temperatur von etwa 86 "C erreicht ist, wird
das Vapo-Valve erneut klicken. An diesem Punkt ist das Klicken schneller und
lauter, und nun kann der Herd auf die niedrige Stufe heruntergedreht werden.
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Velkomin/n i heim Saladmaster

Til hamingju med kaup pin a vondudum eldunarbunadi Saladmaster. Markmid
okkar hja Saladmaster er ad notfaera okkur eldamennsku til ad fylla heiminn in-
nblaestri til ad borda betri mat, lifa betra lifi og 6dlast pad lif sem folk oskar eftir.
Pu ert nuna hluti af hopi eigenda eldunarbunads Saladmaster hvadanava fra
heiminum sem hafa uppgoétvad hvernig Saladmaster gerir lifid betra. Vid gerum
pad med pvi ad freeda folk um betri leidir til ad utbua mat, med pvi ad kenna
matreidslu sem fjolskylduvidburd og med pvi ad veita betri vidskiptataekifeeri.
Hja Saladmaster ,breytum vid lifi folks",

Allir hja Saladmaster vilja ad pu fair sem mest fyrir fjarfestingu pina. Rétt notkun
a eldunarbunadi pinum tryggir ad pu getir nytt per Saladmaster arum saman.

i pessari handbok er ad finna itarlegar leidbeiningar um vidhald og notkun a
vandada eldunarbunadi pinum. Fyrir notkun skaltu lesa handbokina vandlega,
einkum upplysingarnar um prif a eldunarahdldum pinum.

Ekki lata pad koma peér a ovart ef pu nytur Saladmaster eldunarbunads pins svo
mikid ad pu viljir deila frabaerum kostum pess med 6drum. Margir af vidskipta-
vinum okkar hafa uppgétvad frabaer vidskiptateekifaeri med Saladmaster. beir
hafa uppgotvad ad astrida peirra i gard vara okkar er einnig leid til ad naela ser

i aukatekjur fyrir fiolskyldur peirra. Ef pu hefur ahuga a ad fa frekari upplysingar
um Saladmaster-teekifeeri skaltu fara inn a siduna Saladmaster.com/start-a-
business.

Véndud eldunarlausn

Med pvi ad fylgja peirri taekni sem maelt er med fyrir nyja Saladmaster eldunar-
bunad pinn getur pu bordad heilsusamlegri mat og, i mérgum tilfellum, eldad
hradar samanborid vid hefdbundnar eldunaradferdir. Serstok honnun okkar
vardveitir mikilvaeg naeringarefni med skilvirkri hitadreifingu. Vapo-Valve™ i
lokinu utrymir agiskanir med pvi ad gefa merki um hvenaer eigi ad laekka hitann,
pannig verdur til gufupétting sem gerir pad mogulegt ad elda an vatns eda fitu.

Okkar aftengjanlega handfang gerir Saladmaster eldunarbunad fjolhaefan fyrir
alls konar eldamennsku. Losadu bara handfongin vid eldun og settu pau a
pegar pu feerir til heitan mat og pegar gengid er med hann fra eldavel ad fram-
reidslusvaedum.

Eldunarbunadur Saladmaster felur i ser ymis konar Urvalseiginleika, par a medal:
Fjollaga varmakjarna med hitaleidandi ali sem gerir jafna hitun mogulega.
Sjalfdreypt, halfloftteemt eldunarumhverfi sem dregur ur porf a vatni, oliu
og fitu sem studlar ad hradari eldun.

Vapo-Valve sem gefur fra ser hljodraena vidvorun pegar notendur eiga ad
leekka hitann.

Rydfritt stal ad utan sem hannad er til ad vinna med ymis konar eldunarflo-
tum a heimilum, fra spaneldavelum til keramiks-, gas- og rafmagnseldave-
la - pad ma meira segja fara i ofninn.

Breidar brunir til ad hella hindra slettur.

Aftengjanleg, notendavaen handfong veita meiri sveigjanleika med el-
dunarbunadinn.

Kringlott horn sem hindra uppsofnun matar og fitu og audvelt er ad prifa.
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Lok sem leggjast saman er audvelt ad geyma.
Fjarleegjanleg handfong eru kold vid snertingu og taka minna plass vid
geymslu eldunarbunadarins.

Saladmaster matvinnsluvelin er audkennisvaran okkar - og ber sama nafn og
fyrirtaeki okkar — og er adeins faanleg a Saladmaster matreidslusyningum. Hun
er frabaer i ad skera, raspa og taeta avexti og graenmeti og audveldar slik verk
og gerir pau fljotvirkari.

Allur Saladmaster eldunarbunadur er gerdur ur 316Ti rydfriu titanstali og fram-

leiddur i Bandarikjunum.

- Audvelt er ad prifa Saladmaster eldunarbunad, nota hann og pad sem
mikilvaegast er, ad hann verndar hreinleika matar okkar.
Bandarisk fyrirtaeki eiga langa soégu um gaedi og areidanleika. Saladmaster
er deild innan Regal Ware, Inc. og saman bjodum vid upp a riflega 100 ara
framreidslureynslu i Bandarikjunum.

Kynning a matreidslu med Saladmaster
Saladmaster eldunarbunadur pinn veitir péer alls konar kosti sem pu getur ekki
imyndad per.

Skjot og einfold matreidsla

Saladmaster eldunarbunadur notast vid einfalt hitunarferli fyrir flestan mat.
Settu ferskan eda frosinn mat i eldunarbunadinn og settu lokid a hann. Byrjadu
ad elda vid midlungshita og pegar smellur heyrist i Vapo-Valve a lokinu pa
laekkardu hitann i lagan. bessi hitunaradferd skapar halflofttaemt umhverfi, laesir
inni raka, styttir eldunartima og styttir matseld sem yfirleitt tekur langan tima.
»Midlungshiti - Smellur - Lagt hitastig*, fleira parftu ekki ad vita.

Matur sem smakkast betur

Med pvi ad nota eldunaradferdir vid lagt hitastig sem audvelt er ad laera og sem
Saladmaster kennir, geta vidskiptavinir nytt ser leidir til ad maturinn smakkist
betur og matreitt hann hradar. Mat ma elda me? litilli eda engri oliu. Pannig
faekkar hitaeiningum og minni fita er i maltidum. A sama tima helst bragdid eins.
Matreidsla an vatns vid laegra hitastig studlar ad pvi ad vidhalda aferd matarins,
lit og bragd en a sama tima vardveita allt ad 98% naesringarefna i graenmeti.

Vidvarandi studningur

Saladmaster studlar ad skemmtilegum og orkugefandi lifsstil med pvi ad
bjoda eigendum upp a itarlegar leidbeiningar um matreidslu, allt fra paegile-
gum mat til heilsusamlegra og gomsaetra vinsaella retta, med pvi ad notast vid
eldunaradferdir Saladmaster. Finna ma pessar uppskriftir a Saladmastercom i
hlutanum ,Elda meira”“ a sidunni.

Einnig bjoda sjalfstaedir, vidurkenndir soluadilar Saladmaster upp a ma-
treidslukennslu og pannig ma fa upplysingar um hvernig nyta ma eldunar-
bunadinn sem best. Einnig er bodid upp a opin hus par sem neytendur og vinir
peirra geta fengid upplysingar um matreidslu med vérum Saladmaster og
vidskiptataekifeeri.
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Mikilveegt vidhald og notkun

Fyrir fyrstu notkun

pvodu allar nyjar Saladmaster vorur, par a medal aftengjanleg handféng, i volgu
vatni med sapu sem pu hefur baett vid 250 ml af ediki i hverja 3,8 litra af vatni.
pannig eru allar framleidsluoliur fjarleegdar sem og faegiefni. Skoladu i hreinu,
volgu vatni og purrkadu med hreinum, mjukum klut.

Dagleg prif

Eftir hverja notkun skal fjarlaegja aftengjanlegu handfongin, pvo eldunar-
bunadinn og handféongin i volgu vatni med sapu og skola og purrka med
hreinum og mjukum klut. Eldunarbunad pinn ma einnig setja i upppvottavel. Ef
vardveita skal feegiaferd handfanganna skal fordast notkun a faegilegi a hand-
fongum og setja pau i upppvottavel.

Erfidir blettir eda matur sem festist

Skoladu pottinn med heitu vatni og udadu a hann hreinsiefni Saladmaster fyrir
rydfritt stal sem fylgdi eldunarbunadi pinum og budu til pykkni. Notadu raka
pappirspurrku og nuddadu med kringlottum hreyfingum. bvodu vel i heitu vatni
med sapu til ad fjarlaegja hreinsiefnid, skoladu og purrkadu med hreinni purrku.
Aldrei skal nota stalull eda hart faegiefni a ytra byrdi eldunarbunadarins par sem
slikt getur gert aferdina litlausa.
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Endurhitun matar

Stilltu a leegsta hitastig, hitadu eldunarbunadinn haegt pegar hann er faerdur fra
isskap a eldavel. Skyndilegar breytingar a hitastigi geta valdid pvi ad eldunar-
bunadurinn aflagist. Aldrei skal setja heita potta a glerhillu i isskap.

Rétt notkun

Aftengjanleg Saladmaster handféng sett a

Avallt skal festa handfangid a8ur en eldunarbunadurinn er notadur & eldave-
linni. Adeins skal nota long handfong a steikarpdnnum og skaftpottum. Stutt
hlidarhandfong ma nota a oll eldunarahold. Renndu rauf handfangsins i rydfriu
stalfestinguna a pottinum. Ekki prysta a hnappinn pegar pu festir handfangid.
prystu handfanginu i rydfriu stalfestinguna par til hun festist.

Aftengjanleg handféng tekin af

Avallt skal fiarlaegja handféngin adur en eldunarahdldin eru notud i ofninum,
undir grillinu eda potturinn er pveginn i upppvottavelinni. Haltu i gagnstaeda
hlid pottsins, notadu hina hondina og prystu nidur a hnappinn a handfanginu og
togadu ut til ad taka pad af. Aldrei skal pvinga handfangid.

Eldunarbunadur faerdur ur stad
Avallt skal faera eldunarbunadinn ur stad med naudsynlegum fjolda handfanga
festum a videigandi mata i uppréttri stodu.

Matreidsla vid lagan hita

Adeins skal nota midlungshita eda lagan hita par sem ekki er porf a haum hita
pegar Saladmaster eldunarbunadur er notadur. bad eina sem pu parft ad vita
er Midlungshiti - Smellur - Lagt hitastig. Forhitadu potta vid midlungshita, i
samraemi vid rafmagnsstillingar. Ef naudsyn krefur skal nota laegri stillingar til
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ad stjorna hitastigi. A gaseldavél er midlungshiti s hiti pegar loginn fer halfa
leid ad botni pottsins. begar Vapo-Valve smellur stillirdu hitastigio & lagt. A
rafmagnseldavél, skal stilla & laegsta hita. A gaseldavél er pad laegsti loginn an
pess ad slokkni. Ef laegsti logi er enn of har skaltu nota hitatakmarkandi hring
eda dreifihlif a milli brennarans og pottsins. Notkun of mikils hita til lengri tima
kann ad hafa i for med ser ad potturinn aflagist.

Matreidsla i ofni

Avallt skal fiarlaegja handféngin af eldunarbinadinum adur en hann er settur i
ofninn, undir grill eda pveginn i upppvottavel eda vaski. begar notad er lok med
hun, ma ekki hafa meiri hita & ofninum en 177°C. Avallt skal nota handfong til ad
medhondla pott sem hefur verid i ofni eda undir grilli. Aldrei ma nota lokid undir
grilli.

Matreidsla med salti

Pegar salti er baett vid vatn eda annan vokva skal fyrst lata vokvann sjoda og
sidan baeta saltinu vid. Salt getur buid til holur og skemmt yfirbordid. Slikt tjon
fellur ekki undir abyrgd Saladmaster.

Forhitun
Forhitun a potti getur tekid tveer til fimm minutur. Pottur er naegjanlega forhi-
tadur pegar vatnsdreitli er dreift a yfirbordid og breytist i dropa sem dreifa ur ser.

Aflégun

Ef kalt vatn eda frosinn matur er settur i heitan pott eda heitur pottur er settur
ofan i kalt vatn, getur aflogun att ser stad. Skyndilegar breytingar a hitastigi geta
valdid pvi ad malmur aflagast og botninn ordid ojafn. Aflogun fellur ekki undir
abyrgd Saladmaster.

Videigandi petting

Avallt skal tryggja ad brin loksins og brun pottsins séu lausar vid matarleifar,
Petta er mikilvaegt til ad tryggja videigandi pettingu a milli loksins og brun
pottsins. Vapo-Valve er honnud til ad smella pegar matur eda vokvi i pottinum
naer aeskilegu eldunarhitastigi, um pad bil 86°C. betta er merki um ad stilla eigi
hitann a lagt.

Upplitun a eldunarbunadi

Hugsanlegt er ad hluti eldunarbunadarins verdi blar a botninum og jafnvel innra
byrdi hans. betta blaa litbrigdi endurspeglar einfaldlega ad har hiti hefur verid
notadur i of langan tima. bu getur brennt allt, jafnvel Saladmaster eldunar-
bunad, med pvi ad nota haan hita. Ef slikt gerist mattu vera viss um ad pad mun
ad lokum dofna. Hafdu i huga ad pu hefur ekki skemmt eldunarbunadinn. bu
hefur bara brennt malminn. Haféu i huga ad ekki er naudsynlegt ad nota haan
hita, jafnvel pegar vatn er sodid.

Stundum birtist hvit himna & botninum ofan i eldunarbunadinum. Um er ad
raeda botnfall natriums og kalsium sem upppvottavelin getur ekki fjarlaegt.
Notadu hreinsiefni Saladmaster. Einnig ma fjarlaegja brennda feiti eda botnfall
kolefnis i botni eldunarbunadarins med pvi ad notast vid hreinsiefni Saladmaster.
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Aferd eldunarbinadar

Notadu raka pappirspurrku med hreinsiefninu tilad koma i veg fyrir ad rispa
aferdina. Pad er nogu mikid svarfefni til ad prifa innra byrdi og botn eldunar-
bunadarins an pess ad rispa hlidarnar eda lokid.

Fordastu ad nota faegiefni a aferdina ad utan pannig ad eldunarbunadinn liti
alltaf Ut eins og hann sé nyr. Ef pu vilt nota raestipuda med sapu a innra byrdid
pa er per frjalst ad gera pad. Ekki nota slikt a ytra byrdi pottsins. Ef matur festist
ofan i pottinum skaltu setja heitt vatn i hann og lata pad standa i 10 minutur
adur en pu prifur hann med hreinsiefni Saladmaster. Fylgdu prifleidbeiningu-
num sem finna ma a hreinsiefni Saladmaster. Faréu inn a Saladmaster.com eda
hafdu samband vid soluadila a stadnum ef pu vilt kaupa meira hreinsiefni.

Val a réttum eldunarahdldum
Saladmaster eldunarbunadur skilar bestu afkdstum pegar valin eru rétt eldunarahold.
Pu ert ad nota rétta eldunarahaldid ef pad er ad minnsta kosti tveir prigjungar fullt.

Varud:
Ef eldad er vid haan hita eda ef einingin er i snertingu vid hita i langan tima, aetti
ad nota pottalepp pegar lokid er medhondlad.
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Undirstéduatridi matreidslu med Saladmaster

Kjot steikt a eldavél

Forhitadu steikarpottinn eda steikarpdnnuna vid midlungshita i tvaer til prjar
minutur par til vatnsdreitli er dreift a yfirbordid sem breytist i dropa og dreifa ur
ser. Settu kjotid tryggilega i forhitada ahaldid og prystu pvi nidur tilad tryggja
jafna eldun. Brunadu kjotid a ollum hlidum. Kjotid kann ad festast en pad losnar
pegar pad hefur verid brunad. Ekki basta neinum vokva vid (nema uppskriftin
segi tilum pad). Hyldu ahaldid og eldadu vid midlungshita. begar Vapo-Valve
smellur seturdu a lagan hita og eldar i samraemi vid timann sem finna ma i
uppskriftinni eda fjarlaegir handfongin og lykur vid eldun i ofninum eins og up-
pskriftin segir tilum, eda notar pessa toflu pér til leidbeiningar.

Kjot Minutur Kjot Minutur
a hvert pund a hvert pund
Nautakjot Lambalaeri
rautt 10 rautt 20
litid steikt 12 medalsteikt 25
medalsteikt 15 mikid steikt 30
mikid steikt 20 Svinakjot 25-35
Kalfakjot 20

Djupsteiktur matur a fitu

Allt kjot, par a medal kjuklingur med eda an skinns, ma ,djupsteikja” i Salad-
master eldunarbunadi pinum an pess ad baeta vid neinni fitu eda oliu. Lykilinn
er ad finna i forhitun. Forhitadu stora eda litla ponnu vid midlungshita i tvaer til
prjar minutur par til nokkrir vatnsdropar sem settir eru a yfirbordid sem breytist i
dropa og dreifa ur ser. Settu kjotid tryggilega i forhitada ponnuna og prystu pvi
nidur til ad tryggja jafna eldun. Brunadu kjotid a dllum hlidum. Ef porf er a frekari
eldun skal setja lokid halfopid ofan a ponnuna og elda par til kjotid er tilbuid.
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Avallt skal velja podnnu sem er négu stér fyrir kjotid, annars parf ad elda kjotio i
smaerri hlutum.

Matreidsla i stafla

Hefurdu einhvern timann haft porf a einum brennara til vidbotar? Naesst geturdu
profad ad elda i stafla! Matreidsla i stafla getur komid i stad pess vidbotarbren-
nara sem porf er a og pannig gert péer kleift ad elda tvo eda fleiri rétti med pvi ad
nota adeins einn brennara. Eldunarkerfi Saladmaster er sérstaklega hannad til ad
veita jafna hitadreifingu og péettingu sem naudsynleg er fyrir matreidslu i stafla.

Pu byrjar a ad elda vid midlungshita. begar Vapo-Valve smellur slekkurdu a
brennaranum og setur pottinn strax ofan pa pann pott sem er pegar verid ad
elda med a 6drum brennara. bokk sé innbyggdu kjarnalagi sem leidir hita um
botninn, upp hlidarnar og i gegnum lokid verdur hver eldunarbunadur ad litlum
ofni. Efsti eldunarbunadur verdur nanast jafn heitur og sa nedsti.

Algengar spurningar:

Ma eg setja Saladmaster eldunarbunad i upppvottavel?

Ja. Vid maelum med ad handfongin seu pvegin i hondunum par sem pvottur
i upppvottavel getur gert pau litlaus. Vid maelum med ad pu fordist ad nota
hitapurrkun i upppvottavel og notir i stadinn orkusparandi loftpurrkun.

Ma eg lyfta lokinu eftir ad hitinn hefur verid leekkadur og petting hefur myndast?
Kiktu ofan i ef pig langar til. Eftir ad pu hefur sett lokid aftur a skaltu snua pvi svo
ad Vapo-Valve smelli, pad gefur til kynna ad petting se komin aftur a. Ef slikt a
ser ekki stad skal haekka hitann par til smellur heyrist og sidan setja a lagan hita.

Hvad ef eldavel min eldar a heerri hita en hefdbundin?
Ef laegsta hitastig er of hatt gaetir pu purft ad kaupa hitahlif fyrir brennarann
binn, eins og pa sem notud er undir glerkaffikdnnum a rafmagnseldavelum.

Ma eg einhvern timann elda vid hatt hitastig?

Hatt hitastig getur valdid aflégun. Einnig er liklegra ad maturinn festist eda
brenni vid hatt hitastig. Eldun vid of mikinn hita getur valdid pvi ad maturinn
dragist saman og verdi purr. bad er i lagi ad na sudunni upp a miklu magni
vokva med yfir midlungshau hitastigi, til daemis vatn fyrir pasta. Laekkadu hitann
eftir ad sudan kemur upp.

Ma eg skera steik i ponnunni?
Radlagt er ad skera mat a skurdarbretti til ad vidhalda aferd eldunarbunadarins.
Setja ma matinn aftur i eldunarbunadinn pegar bera a hann fram.

Hvi smellur Vapo-Valve um leid og €g kveiki a hitanum eda pegar lok er a potti-
num? Atti ég pa ad laekka hitann?

Vapo-Valve smellur pegar matur eda vokvi i pottinum naer 86°C hita. Odru
hvoru kemur haegur smellur adur en potturinn hefur verid nogu lengi yfir hita
tilad na pvi stigi. begar pad gerist skaltu bregdast a sama mata og pu myndir
med otimabaerum smelli. Smellurinn aetti ad haetta um leid og hitinn eykst.
begar 86°C hitastig naest aetti Vapo-Valve ad smella ad nyju. | petta sinn verdur
smellurinn skjotari og akvednari og pa skal laekka hitann.
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Benvenuti a Saladmaster

Congratulazioni per aver acquistato la pregiata batteria di pentole Saladmaster.
La nostra missione a Saladmaster e utilizzare la cucina per ispirare il mondo a
mangiare meglio, vivere meglio e raggiungere cio che ciascuno di noi si prefig-
ge nella vita. Ora fate parte della famiglia di proprietari fidelizzati di batterie di
pentole Saladmaster provenienti da tutto il mondo, che hanno scoperto come
Saladmaster migliori la vita. Facciamo cio insegnando come preparare il cibo

in modo migliore, trasformando la cucina in un‘attivita per tutta la famiglia e
offrendo una migliore opportunita commerciale. Noi di Saladmaster “Cambia-
mo la vita"

A Saladmaster tutti desideriamo che riceviate il massimo dal vostro investimen-
to. Utilizzando la batteria di pentole nel modo corretto potrete cucinare con
Saladmaster per molti anni. La presente guida fornisce istruzioni complete sulla
cura e sullutilizzo della vostra pregiata batteria di pentole. Prima dell'utilizzo
leggete attentamente questa guida, soprattutto le informazioni sulla pulizia di
pentole e tegami.

Non stupitevi se vi troverete cosi tanto bene con la batteria di pentole Salad-
master da voler condividere con altri gli enormi vantaggi. Molti dei nostri clienti
hanno avuto ottime opportunita commerciali con Saladmaster. Hanno scoperto
che la loro passione per i nostri prodotti puo anche essere un modo per gen-
erare guadagni aggiuntivi per le proprie famiglie. Se vi interessa avere ulteriori
informazioni riguardo alle opportunita di Saladmaster, visitate il sito Saladmas-
tercom/start-a-business.
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Soluzione per una cottura di prestigio

Seguendo le tecniche raccomandate qui di seguito per la vostra batteria di
pentole Saladmaster, potrete mangiare in modo piu sano e in molti casi cucin-
are piu velocemente rispetto ai metodi tradizionali. Grazie allo speciale design
del sistema, le sostanze nutritive vitali si preservano attraverso un efficiente
sistema di distribuzione del calore. La Vapo-Valve™ del coperchio segnala
quando é ora di abbassare la temperatura, evitando di dover andare a tento-
ni, creando cosi un effetto sigillante di vapore che permette di cuocere senza
aggiungere acqua o grassi.

Il nostro sistema dotato di manici removibili rende la batteria di pentole Sal-
admaster adatta per ogni tipo di cottura. Vi bastera sganciare i manici mentre
cucinate e riagganciarli quando dovete trasportare cibi caldi o spostarvi dal
piano cottura per limpiattamento.

La batteria di pentole Saladmaster ha numerose caratteristiche di alta qualita,
tra cui:
+  una base multistrato di alluminio a conduzione termica, che permette una
distribuzione omogenea del calore.

Un sistema di cottura a semi-vuoto e con autoregolazione dei grassi che
riduce l'utilizzo di acqua, olio e grassi, favorendo una cottura piu rapida.
Una Vapo-Valve che avvisa sonoramente gli utenti quando e il momento di
abbassare la temperatura.

Una parte esterna di acciaio inossidabile ideata specificatamente per adat-
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tarsi ai diversi piani cottura della casa, dai piani cottura a induzione, a quelli
in ceramica, gas ed elettrici; pud addirittura andare in forno.

| bordi di versamento ampi e antisgocciolo, che prevengono le fuoriuscite.
Manici ergonomici e removibili, che donano flessibilita alla batteria di
pentole.

Angoli arrotondati, che evitano l'accumulo di cibo e grassi, facilitandone la
pulizia.

Coperchi sovrapponibili, facili da riporre.

Manici removibili, che non scottano e occupano meno spazio quando si
ripone la batteria di pentole.

ILrobot da cucina Saladmaster € il nostro fiore allocchiello, nonche omonimo
dellazienda, ed e disponibile esclusivamente presso gli eventi gastronomici di
Saladmaster. E in grado di tagliare, grattugiare, tagliare alla julienne, sminuzza-
re e affettare frutta e verdura perfettamente, rendendo queste operazioni piu
semplici e veloci.

Ciascuna parte della batteria di pentole Saladmaster € costruita con acciaio

inossidabile stabilizzato al titanio 316Ti e prodotta negli Stati Uniti d’America.

- Labatteria di pentole Saladmaster e facile da pulire e da utilizzare e so-
prattutto preserva la purezza del cibo.
Le aziende americane hanno una lunga tradizione di qualita e affidabilita.
Saladmaster e una divisione della Regal Ware Inc. e complessivamente ap-
portiamo un'eredita di oltre cent'anni di esperienza manifatturiera americana.

Introduzione alla cottura con Saladmaster
La vostra batteria di pentole Saladmaster vi offrira vantaggi che non avevate
mai immaginato.

Cottura semplice e veloce

La batteria di pentole Saladmaster utilizza per la maggior parte dei cibi un
processo di riscaldamento semplice. Mettete cibi freschi o surgelati in pentola
e coprite con il coperchio. Cominciate la cottura a fuoco medio e abbassate

la temperatura quando la Vapo-Valve sul coperchio scatta. Questo metodo di
riscaldamento crea un semi-vuoto, trattenendo 'umidita e riducendo i tempi
di cottura dei pasti, facendovi risparmiare tempo in quelle attivita tradizional-
mente lunghe. “Medio - scatto - basso” é tutto cio che dovete sapere.

Cibo piu saporito

Utilizzando i metodi di cottura a bassa temperatura, facili da imparare, di Sal-
admaster, i clienti scoprono modi semplici per dare piu sapore al proprio cibo,
preparandolo piu velocemente. | cibi cuociono senza o con un filo di olio, ridu-
cendo le calorie e i grassi contenuti nei pasti, senza pero rinunciare al sapore.
Cucinando senz'acqua e utilizzando impostazioni di temperatura basse il cibo
mantiene la propria consistenza, colore e sapore, pur preservando fino al 98%
delle sostanze nutritive contenute nelle verdure.
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Assistenza continua

Saladmaster sostiene uno stile di vita divertente e pieno di energia, offrendo ai
proprietari nuove ricette con istruzioni dettagliate sulla preparazione dei cibi,
dai piatti casalinghi a deliziosi e salutari piatti etnici, utilizzando i metodi di cot-
tura Saladmaster. Potete trovare queste ricette sul sito Saladmastercom, nella
sezione "Cucinate di piu”.

Inoltre, diventando concessionari autorizzati indipendenti di Saladmaster
potete partecipare a corsi di cucina programmati, per imparare come utilizzare
al meglio la vostra batteria di pentole, nonché prendere parte a dimostrazioni
casalinghe, in cui i consumatori e i loro amici possono imparare a cucinare con
i prodotti Saladmaster e conoscere le opportunita commerciali.

Cura e utilizzo importanti

Prima del primo utilizzo

Lavate ciascuna parte della nuova batteria di pentole Saladmaster, compresi

i manici removibili, in acqua calda saponata con l'aggiunta di un bicchiere di
aceto (250 mb ogni 3,8 litri d'acqua. Questa operazione rimuove le tracce di olio
di fabbricazione e di lucidante. Risciacquate in acqua calda pulita e asciugate
bene con un asciugamano pulito e morbido.
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Pulizia quotidiana

Dopo l'uso sganciate i manici removibili, lavate la batteria di pentole e i manici
in acqua calda saponata, risciacquate e asciugate con un asciugamano pulito
e morbido. La batteria di pentole puo anche essere lavata in lavastoviglie. Per
mantenere una finitura lucida sui manici evitate l'utilizzo di detergenti abrasivi
sui manici e non lavateli in lavastoviglie.

Per macchie o incrostazioni di cibo resistenti

Risciacquate la padella con acqua calda e spruzzate del detergente per acciaio
inossidabile Saladmaster, contenuto nella confezione della batteria e create
una pasta. Strofinate con movimenti circolari, utilizzando del rotolo da cucina
inumidito. Lavate bene in acqua calda saponata per rimuovere completa-
mente il detergente, risciacquate e asciugate con un asciugamano pulito. Non
utilizzate mai pagliette metalliche o prodotti altamente abrasivi sulla superficie
esterna della batteria di pentole, poiche potrebbero smorzarne la finitura.

Riscaldare cibi

Quando riscaldate pentole e tegami che erano in frigorifero, fatelo lentamente,
utilizzando la temperatura minima. Variazioni di temperatura repentine possono
causare deformazioni. Non riponete mai pentole calde sui ripiani di vetro del
frigorifero.

Utilizzo corretto

per agganciare i manici removibili

Agganciate sempre i manici prima di utilizzare la batteria di pentole sul piano
cottura. Utilizzate i manici lunghi solo per padelle e pentole; i manici laterali
corti possono essere utilizzati per qualsiasi altro tegame della batteria. Allineate
la fessura del manico al supporto fisso di acciaio inossidabile della padella. Non
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premete il bottone mentre agganciate il manico. Premete il manico nel suppor-
to di acciaio inossidabile fino a quando scatta in posizione.

Per sganciare i manici removibili

Sganciate sempre i manici prima di utilizzare pentole o tegami in forno, sotto la
griglia oppure prima di lavare la padella in lavastoviglie. Tenendo fermo laltro lato
della padella, utilizzate la mano libera per premere il bottone del manico verso il
basso e tirate verso l'esterno per sganciarlo. Non fare mai forza sul manico.

Trasportare pentole e tegami
Trasportate sempre pentole e tegami in posizione verticale, con il giusto nume-
ro di manici agganciati correttamente e saldamente.

Cottura a bassa temperatura

Utilizzate solo impostazioni di temperatura basse o medie, poichée le alte tem-
perature non sono necessarie quando si cucina con la batteria di pentole Sal-
admaster. Tutto cio che dovete sapere e "Medio - scatto - basso". Preriscaldate
le padelle a temperatura media, in base alle vostre impostazioni elettriche. Se
necessario, utilizzate impostazioni piu basse per controllare la temperatura.
Su un piano di cottura a gas, limpostazione media si ha quando la fiamma e
equidistante dal fondo della padella. Quando scatta la Vapo-Valve abbassate
la temperatura. Su un piano di cottura elettrico e limpostazione di temperatura
minima. Su un piano di cottura a gas e la flamma piu bassa prima dello speg-
nimento. Nel caso in cui la fiamma minima sia ancora troppo alta utilizzate, un
riduttore o uno spargifiamma tra il fornello e la padella. Il prolungato uso di
temperature eccessive puo provocare deformazioni della padella.

Cottura in forno

Sganciate sempre i manici prima di utilizzare pentole o tegami in forno, sotto
la griglia oppure prima di lavarli in lavastoviglie o a mano. Quando utilizzate un
coperchio con pomello, non superate maii 177 "C in forno. Utilizzate sempre
delle presine per maneggiare una padella che e stata in forno o sotto la griglia.
Non utilizzate mai il coperchio sotto una griglia.

Cottura con il sale

Quando aggiungete sale allacqua o ad altri liquidi, fatelo dopo l'ebollizione. Il
sale puo ammaccare o danneggiare le superfici. Questo danno non e coperto
dalla garanzia di Saladmaster.

Preriscaldare

Una padella puo impiegare dai due ai cinque minuti per preriscaldarsi. Una
padella e correttamente preriscaldata quando spruzzando poche gocce di
acqua imperlano la superficie e spariscono.

Deformazione

Versare acqua fredda o cibi surgelati in una padella calda oppure immergere
una padella calda in acqua fredda puo causare delle deformazioni. Variazioni
repentine di temperatura possono causare delle deformazioni del metallo,
che comportano un fondo irregolare. Le deformazioni non sono coperte dalla
garanzia di Saladmaster.
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Effetto sigillante corretto

Assicuratevi sempre che non vi sia cibo sui bordi del coperchio e della padella.
Cio e essenziale per ottenere il corretto effetto sigillante tra il coperchio e il bor-
do della padella. La Vapo-Valve ¢ ideata per scattare quando il cibo o il liquido

allinterno della padella raggiunge la temperatura di cottura ideale, circa 86 "C.

Cio indica che bisogna abbassare la temperatura.

Scolorimento della batteria di pentole

E possibile che il fondo o persino linterno di una pentola o tegame diventi blu.
Il colore blu indica semplicemente che e stato fatto un uso prolungato ed ec-
cessivo ad alte temperature. Con le alte temperature si puo bruciare qualsiasi
cosa, persino le pentole e tegami Saladmaster. Se cio succede, non preoccu-
patevi, poiché il colore infine si affievolira. Ricordate che non avete danneggiato
la batteria di pentole ma semplicemente bruciato il metallo. Ricordate che non
€ mai necessario ricorrere alle alte temperature, nemmeno per bollire lacqua.

A volte comparira uno strato bianco sul fondo interno di pentole e tegami. Si
tratta principalmente del sodio eliminato dal cibo e di depositi di calcare che non
vengono rimossi dallacqua per il lavaggio dei piatti. Utilizzare il detergente Salad-
master. Similmente, qualunque deposito di carbonio o grasso bruciato sul fondo
della batteria di pentole, puo essere rimosso con il detergente Saladmaster.

Finitura della batteria di pentole

Per evitare graffi alla finitura, utilizzate il detergente con del rotolo da cucina in-
umidito. E sufficientemente abrasivo per pulire linterno e il fondo della batteria
di pentole, senza graffiare i lati o la parte interna dei coperchi.

Per mantenere le parti esterne della batteria di pentole come nuovi, evitate
l'uso di prodotti abrasivi sulla finitura esterna. Se desiderate utilizzare spugnette
abrasive insaponate allinterno della padella € possibile farlo, ma non nella
parte esterna. Se vi sono residui di cibo allinterno della padella, versate dell'ac-
qua calda e aspettate 10 minuti prima di pulirla con il detergente Saladmaster.
Seguite le istruzioni per la pulizia riportate sulla confezione del detergente
Saladmaster. Per acquistare altro detergente Saladmaster, visitate il sito Salad-
master.com oppure contattate il vostro rivenditore locale.

Selezionate il pezzo della batteria di pentole giusto

Le prestazioni della batteria di pentole Saladmaster aumentano se scegliete
il pezzo giusto. State utilizzando la pentola o il tegame giusto se e pieno per
almeno due terzi.

Attenzione:
Se si cucina ad alte temperature o se l'unita viene esposta per lungo tempo a
calore, conviene munirsi di presina per maneggiare il coperchio.

Le basi della cottura Saladmaster

Preparare arrosti di carne sul piano cottura.

Preriscaldate la casseruola o la padella a temperatura media per due o tre
minuti fino a quando poche gocce di acqua spruzzate imperlano la superfi-
cie e sfrigolano. Disponete la carne fermamente nella padella preriscaldata e
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premete per assicurare una cottura omogenea. Rosolate la carne su tuttii lati.
La carne potrebbe attaccarsi, ma si stacchera mentre rosola. Non aggiungete
liquidi (@ meno che sia previsto dalla ricetta). Mettete il coperchio e cuocete a
temperatura media. Quando la Vapo-Valve scatta, abbassate la temperatura
e cuocere secondo i tempi indicati dalla ricetta oppure sganciate i manici e
terminate la cottura in forno, come da ricetta, oppure utilizzate questa tabella
come riferimento.

Carne Minuti Carne Minuti
per 450 per 450
grammi grammi

Manzo Coscia

al sangue 10 dagnello 20
al sangue-media 12 al sangue 25
media 15 media 30
media ben cotta 20 ben cotta 25-30
Maiale Vitello 20

Cibi fritti senza grassi

Qualsiasi carne, compreso il pollo senza pelle, puo essere ‘fritta” con la vostra
batteria di pentole Saladmaster senza aggiungere grassi o olio. Il segreto sta
nel preriscaldare. Preriscaldate la padella piccola o grande a temperatura
media per due o tre minuti fino a quando poche gocce di acqua spruzzate im-
perlano la superficie e sfrigolano. Disponete la carne fermamente nella padella
preriscaldata e premete per assicurare una cottura omogenea. Rosolate la
carne o il pollo su tuttii lati. Se & necessario cuocere piu a lungo, mettete il
coperchio sulla padella, lasciandolo leggermente socchiuso e cuocete fino

a raggiungere la cottura desiderata. Scegliete sempre una padella grande
abbastanza per contenere la carne senza che si sovrapponga eccessivamente
oppure se necessario, cuocete la carne in piccole porzioni.

Cottura a strati

Vi capita mai di aver bisogno di un fornello in piu? La prossima volta provate la
cottura a strati!

La cottura a strati offre quel fornello in piu di cui avete bisogno, permettendo di
preparare duo o piu piatti utilizzando un solo fornello. Il sistema di cottura Sal-
admaster e ideato specificatamente per distribuire il calore in modo omogeneo
e offrire l'effetto sotto-vuoto sigillante necessario per la cottura a strati.

Iniziate dapprima con una cottura a temperatura media. Quando la Vapo-Valve
scatta, abbassate semplicemente la temperatura del fornello e impilate im-
mediatamente una padella sopra a quella che sta gia cuocendo su un altro
fornello. Grazie allo strato centrale integrato che conduce il calore in modo
uniforme, dal fondo ai lati e attraverso il coperchio, ciascun pezzo della batteria
di pentole diventa un piccolo fornello a se stante, in cui la padella o tegame
piu in alto diventa calda quasi quanto quella sul fondo.
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Domande frequenti:

Posso lavare le pentole e tegami Saladmaster in lavastoviglie?

Si. Raccomandiamo di lavare a mano i manici removibili poiché lavaggi fre-
quenti in lavastoviglie possono smorzare la finitura dei manici. Raccomandiamo
di evitare il ciclo di asciugatura con aria calda della lavastoviglie e di utilizzare
invece il ciclo di asciugatura con aria a risparmio energetico.

Dopo aver abbassato la temperatura e dopo la formazione dell’effetto sigillante,
posso sollevare il coperchio?

Date un'occhiata, se necessario. Dopo aver riposizionato il coperchio, ruotarlo
cosi che la Vapo-Valve scatti, indicando che si € sigillata nuovamente. Se non au-
menta il calore fino a quando la valvola scatta, allora abbassare la temperatura.

Che cosa devo fare se il mio piano cottura cuoce a una temperatura superiore a
quella normale?

Se le vostre impostazioni di cottura minima sono ancora troppo alte, potete ac-
quistare un riduttore di fiamma per il vostro fornello, come quelli utilizzati sotto
le caffettiere di vetro sui piani di cottura elettrici.

Posso cuocere a una temperatura elevata?

Le temperature elevate possono creare deformazioni. Inoltre, € piu probabile
che i cibi si attacchino o brucino a temperature elevate, e la cottura ad alte
temperature pud ridurre la porzione di cibo e farlo diventare asciutto. E comun-
que possibile portare ad ebollizione grandi quantita di liquidi, come lacqua

per la pasta, a temperatura medio-alta. Abbassate la temperatura dopo aver
raggiunto il punto di ebollizione.
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Posso affettare l'arrosto in padella?

Per mantenere la finitura della batteria di pentole, si raccomanda di estrarre i
cibi e di affettarli su un tagliere. E possibile mettere di nuovo il cibo in padella
per servirlo.

Percheé la Vapo-Valve scatta non appena aumento la temperatura sotto una
padella con coperchio? Devo abbassare la temperatura in quel momento?

La Vapo-Valve e ideata per scattare quando il cibo o il liquido allinterno della
padella raggiunge la temperatura di circa 86 "C. Ogni tanto inizia a scattare
prima che la padella sia stata esposta al calore a sufficienza per raggiunge-

re quel livello. Quando cio si verifica, procedete come fareste solitamente,
senza lo scatto anticipato. Lo scatto dovrebbe terminare con laumentare

della temperatura. Una volta che la temperatura ha raggiunto gli 86 "C circa, la
Vapo-Valve scattera di nuovo. Questa volta lo scatto sara piu rapido e insistente
ed e questo il momento di abbassare la temperatura.
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Velkommen til Saladmaster

Gratulerer med kjop av forsteklasses kokekar fra Saladmaster. Vi hos Salad-
master har som mal a inspirere verdens mennesker til a spise bedre, leve bedre
og realisere drommer og idealer gjennom matlaging. Du er na del av en stor,
verdensomspennende familie med permanente eiere av Saladmaster-kokekar,
som har oppdaget hvordan Saladmaster forbedrer hverdagen pa de mest
imponerende mater. Vi oppnar dette ved a laere bort en bedre mate a tilberede
mat pa - vi laerer bort matlaging som en familieaktivitet, og legger ogsa til rette
for bedre forretningsmuligheter. Her hos Saladmaster star varige livsendringer

i fokus.

Alle hos Saladmaster ensker at du far sterst mulig utbytte av investeringen.
Hvis du bruker kokekarene dine pa riktig mate, serger dette for at du setter pris
pa matlaging med Saladmaster i mange ar fremover. Denne veiledningen gir
omfattende instruksjoner for vedlikehold og bruk av dine forsteklasses kokekar.
For bruk anbefaler vi pa det sterkeste at du leser gjennom dette noye - spesi-
elt informasjonen om rengjering av utstyret ditt.

Ikke bli overrasket hvis du blir sa forneyd med Saladmaster-kokekarene dine
at du vil dele de utmerkede fordelene med andre! Mange av kundene vare har
funnet nye mater a drive forretninger pa med Saladmaster. De har oppdaget
at deres egen lidenskap for produktene vare ogsa kan vaere en mate a skaffe
ekstra inntekt for familiene sine pa. Hvis du er interessert i a finne ut mer om
Saladmaster-muligheten, gar du til Saladmaster.com/start-a-business.

En forsteklasses matlagingslesning

Ved a folge teknikkene som er anbefalt for dine nye Saladmaster-kokekar, vil
du kunne spise sunnere og i mange tilfeller tilberede maltider raskere enn med
tradisjonelle metoder. Den spesielle utformingen av systemet bevarer viktige
naeringsstoffer giennom effektiv varmefordeling. Med Vapo Valve™ i lokket er
det slutt pa all gjetting - du far signal om nar du ber skru ned varmen, og det
formes en dampbasert forsegling som gjer det mulig a tilberede mat uten a
tilsette ekstra vann eller fett.

Systemet vart med avtakbart handtak gjer Saladmaster-kokekar passende til
alle typer matlaging. Bare ta av handtakene mens du tilbereder mat, og fest
dem igjen nar du leverer varm mat og mens du beveger deg fra platetopp til
serveringssteder.

Saladmaster-kokekar inkluderer et utvalg av forsteklasses funksjoner, inkludert:
En flerlags termisk kjerne av varmeforende aluminium som muliggjer jevn
oppvarming.

Et selv-vaetende, delvis vakuumbasert matlagingsmilje som reduserer be-
hovet for vann, matoljer og fett, og dermed muliggjer raskere tilberedning.
En Vapo-Valve som varsler brukere med lydsignal nar varmen ber reduseres.
Et rustfritt skall av stal som er spesifikt designet for a fungere pa overflater
for mattilberedning i hjemmet, fra induksjonsbaserte platetopper til kera-
misk, gass eller elektrisk — det fungerer selv i ovnen.

Brede hellekanter som ikke drypper, gjer det sare enkelt a unnga sol.

Med avtakbare ergonomiske handtak far du den fleksibiliteten du trenger.
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Avrundede hjerner som forebygger oppsamling av mat- og fettrester, og

som er enkle a rengjore.

Med lokk og bunner som passer i en annen, kan kokekar elegant stables i
hoyden for enkel oppbevaring.

De avtakbare handtakene blir ikke varme, og tar opp mindre plass nar du

lagrer kokekarene.

Foodprosessoren fra Saladmaster er flaggskipproduktet vart - og vart firmas
navnebror - kun tilgjengelig giennom Saladmaster-matlagingsprogrammene.
Den kutter, river, skjaerer opp i smale og brede strimler, river og skjeerer frukt
og grennsaker i skiver med letthet. Aldri har det vaert enklere!

Hver del av Saladmaster-kokekar er konstruert av 316Ti titanium-stabilisert
rustfritt stal, og er produsert i USA.
Saladmaster-kokekar er enkle a rengjore, enkle i bruk, og viktigst av alt, er
skansomme mot matproduktene du behandler, og bevarer deres essens.
Amerikanske selskaper har lang erfaring med kvalitet og palitelighet. Sal-
admaster er en del av Regal Ware, Inc., og sammen tilforer vi over 100 ars
amerikansk produksjonserfaring til var felles arv.

En introduksjon til matlaging med Saladmaster
Med Saladmaster-kokekarene dine far du en rekke overraskende fordeler

Kjapp og enkel matlaging

Saladmaster-kokekarene benytter en enkel oppvarmingsprosess for de fleste
matprodukter. Legg fersk eller frossen mat i kokekaret og sett pa lokket. Begynn
a tilberede maten over middels varme. Nar Vapo-Valve pa lokket klikker, redus-
erer du varmen til et lavt niva. Denne metoden for oppvarming ferer til en be-
grenset vakuumeffekt. Fuktigheten stenges inne, og dermed reduseres tiden det
tar a tilberede maltider, og det blir mulig a raskere utfere oppgaver som for tok
mye tid. «Middels varme - Klikk — Lav varme>> - det er alt du trenger a vite!

Mat som smaker bedre

Ved a bruke de enkle tilberedningsmetodene med lav temperatur som frem-
mes av Saladmaster, kan kunder finne enkle mater a fa mat til @ smake bedre
pa, og ogsa tilberede den raskere. Mat kan tilberedes med lite eller ingen ma-
tolje - kalori- og fettinnhold i maltider reduseres uten at smaken pavirkes. Nar
du lager mat uten vann og bruker lavere temperaturinnstillinger, bevarer maten
sin konsistens, farge og smak, samtidig som opptil 98 % av naeringsstoffene i
gronnsakene bevares.
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Vedvarende brukerstotte

Saladmaster fremmer en goy og aktiv livsstil ved a tilby eiere nye oppskrifter
med detaljerte instruksjoner om hvordan de kan tilberede mat ved bruk av
Saladmasters matlagingsmetoder - alt fra komfortmat til sunne og delikate
etniske favoritter. Disse oppskriftene finner du pa Saladmaster.com under «Til-
bered mer mat»-delen av nettstedet.
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| tillegg tilbyr deltakende Saladmaster-autoriserte, uavhengige forhandlere
matlagingskurs der du kan laere mer om hvordan du far mest ut av kokekarene
dine, i tillegg til a holde apent hus-arrangementer der forbrukere og deres
venner kan laere mer om bruk av Saladmaster-produkter i matlagingen samt
forretningsmuligheter.

Viktig vedlikehold og bruk

For forste bruk

Vask hver del av dine nye Saladmaster-kokekar, inkludert de avtakbare hand-
takene, i varmt sapevann der du har tilsatt en kopp (250 mb eddik per gallon
(3,8 L) med vann. Dette fierner alle rester av industrioljer og pussemidler. Skyll i
klart, varmt vann og terk grundig med et rent, mykt handkle.

Rengjering for daglig bruk

Etter hver bruk, fiern de avtakbare handtakene, vask kokekar og handtak i var-
mt sapevann, og skyll og terk med en ren, myk klut. Kokekarene dine kan ogsa
vaskes i oppvaskmaskinen. For a bevare den polerte finishen pa handtakene,
ma du unnga a bruke slipende rensemidler pa handtakene eller rengjore dem i
oppvaskmaskinen.

For vanskelige fleRker eller stivnede matrester

Skyll kjielen med varmt vann eller stro pa med Saladmaster-rengjeringsmid-
delet for rustfritt stal som kom med kokekaret, og gjer dette til en masse. Finn
frem fuktig terkepapir, og gnikk med sirkulaer bevegelse. Vask grundig i varmt
sapevann for a fjerne rester av rengjeringsmiddelet, og skyll og terk med et
rent handkle. Bruk aldri stalull eller harde slipemidler pa utsiden av kokekar -
finishen kan ta skade.

Gjenoppvarming av mat

Nar du vil gjenoppvarme mat rett fra kjoleskapet, varmer du opp kokekaret
sakte ved bruk av den laveste temperaturinnstillingen. Plutselige endringer i
temperatur kan forarsake deformering. Aldri legg varme kokekar pa kjoleska-
phyller av glass.

Riktig bruk

Slik fester du avtakbare handtak fra Saladmaster

Alltid fest handtaket for du bruker kokekaret til a varme opp mat pa platetop-
pen. Benytt kun lange handtak pa stekepanner. Korte sidehandtak kan brukes
pa alle kokekar. Juster sporet i handtaket med den faste braketten i rustfritt stal
pa kokekaret. Ikke trykk pa knappen nar du fester handtaket. Dytt handtaket
mot braketten i rustfritt stal til det klikker pa plass.

Slik fjerner du avtakbare handtak

Fjern alltid handtakene for du bruker kokekaret i ovnen, for det far varme tilfort
ovenfra (broiling), eller for rengjoring i oppvaskmaskinen. Ta tak i motsatt side
av pannen med én hand, og med den andre handen trykker du inn knappen
pa handtaket og drar utover for a fierne det. Ikke bruk for mye kraft nar du skal
fierne handtaket.

Saladmaster.com 60



Transportering av kokekar
Alltid frakt kokekar i oppreist stilling med nedvendig antall handtak sikkert og
forsvarlig festet.

Matlaging med lav varme

Bruk kun innstillingene for middels og svak varme - hoy varme er ikke nedven-
dig ved bruk av Saladmaster-kokekar. Alt du trenger a vite er: «Middels varme
- Klikk - Lav varme». Forvarm kokekar over middels varme, i henhold til hva
som gjelder for din elektriske komfyr. Bruk om nedvendig lavere innstillinger
for a kontrollere temperaturen. Med gasskomfyr har du middels varme idet
stikkflammen nar halvveis opp til bunnen av kokekaret. Nar Vapo-Valve klikker,
reduserer du temperaturinnstillingen til lavt niva. For elektriske komfyrer endrer
du temperaturen til laveste innstilling. For gasskomfyrer er temperaturen pa
laveste niva like for flammen brenner ut. Hvis din laveste flamme fremdeles er
for hay, kan du bruke en varmereduserende ring eller varmespredningsplate
mellom brenneren og kokekaret. Bruk av sterk varme over lengre tid kan fore til
at kokekarets form deformeres.

Steking i ovn

Fjern alltid handtakene fra kokekaret for du setter det i ovnen, for det far varme
tilfert ovenfra (broiling), eller for du rengjer det i vask eller oppvaskmaskin.

Nar du bruker et lokk med knott, ma ikke varmen i ovnen overskride 177 “C.
Alltid bruk grytekluter nar du handterer et kokekar som har veert i ovnen, eller
som nettopp har fatt tilfert varme ovenfra (broiling). Bruk aldri et lokk under pa
kokekar som har fatt tilfert varme ovenfra.

Matlaging med salt

Nar du skal tilsette salt til vann eller andre vaesker, koker du opp vaesken for
du legger i saltet. Salt kan fore til taering og skader pa overflater. Slike skader
dekkes ikke av Saladmaster-garantien.

Forvarming

Forvarming av et kokekar kan ta to til fem minutter. Et kokekar er skikkelig for-
varmet nar et par draper med vann som tilferes til overflaten, danner perlefor-
mede draper og fordamper.
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Deformering

Hvis du tilferer kaldt vann eller frossen mat til et varmt kokekar, eller hvis du
legger den varme pannen i kaldt vann, kan dette forarsake at kokekarets form
deformeres. Uansett metalltype kan plutselige endringer i temperatur gjore at
metall deformeres, og dette kan resultere i en ujevn bunnflate. Deformering
dekkes ikke av Saladmaster-garantien.

Skikkelig forsegling

Alltid serg for at kanten pa lokket og kanten pa kokekaret er fritt for matpar-
tikler. Dette er veldig viktig for a oppna skikkelig forsegling mellom lokket
og kanten pa kokekaret. Vapo-Valve er designet for a klikke nar maten eller
vaesken i kokekaret nar ideell temperatur - ca. 86 "C. Dette signaliserer at du
ma redusere temperaturen til lav varme.
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Misfarging pd kokeutstyr

Det er mulig at en del av kokekaret blir blatt pa undersiden, eller kanskje pa
innsiden. Denne blafargen indikerer at hoy varme har blitt tilfert i altfor lang tid.
Du kan svi hva som helst - selv Saladmaster-kokekar - ved bruk av hey varme.
Skulle dette skje, kan vi berolige deg med at fargen graduvis vil svinne hen.
Husk at du ikke har skadet kokekaret, du har kun brent metallet. Merk at det
aldri er nedvendig a bruke hay varme, selv nar du koker opp vann.

Noen ganger dukker det opp en hvit hinne pa kokekarets bunn innvendig.
Dette er forst og fremst natrium fra matvarer og kalkavleiringer som oppvask-
maskinen ikke fierner. Bruk Saladmaster-rengjeringsmiddelet. Pa samme mate
kan brent fett eller sot pa bunnen av kokekaret fjernes ved bruk av Saladmas-
ter-rengjoringsmiddelet.

Kokekar-finish

For a unnga a skrape opp finishen, bruker du et fuktig papirterkle med reng-
Jjoringsmiddelet. Middelet har hoy nok slipeeffekt til a rengjere innsiden og bun-
nen av kokekaret, uten a skrape opp sidene eller everst innvendig i lokkene.

For a holde utsidene til kokekaret i tipp topp stand, ber du unnga a bruke et sli-
pende middel pa den utvendige finishen. Hvis du vil bruke en skuresvamp med
sape pa innsiden, ma du bare gjere det, men ikke pa utsiden av kokekaret. Hvis
matpartikler fester seg pa innsiden av kokekaret, tilsetter du varmt vann og lar
det hele sta i 10 minutter, for du sa rengjeor med Saladmaster-rengjoringsmid-
delet. Folg instruksjonene for rengjering pa beholderen til Saladmaster-reng-
Jjoringsmiddelet. For & kjope mer Saladmaster-rengjeringsmiddel, gar du til
Saladmaster.com eller ta kontakt med din lokale forhandler.

Valg av riktig kokekar
Saladmaster-kokekar fungerer best nar du velger det riktige kokekaret for op-
pgaven. Du bruker riktig kokekar hvis det er minst to tredeler fullt.

Forsiktighet:
Ved koking pa heoye varme eller dersom enheten holdes varm over lengre tid,
bor du bruke grytekluter ved beraring av lokket.

Grunnleggende om matlaging med Saladmaster

Steking av Rjett pa platetoppen

Forvarm stekeovn eller stekepanne over middels varme i to til tre minutter, in-
ntil vann som tilferes til overflaten umiddelbart danner perleformede draper og
danser rundt pa overflaten. Legg kjottet i det forvarmede kokekaret og press
det ned slik at kjottet blir jevnt stekt. Brun kjottet pa alle sider. Kjottet kan klebre
seg til overflaten, men vil lesne etter hvert som det brunes. Ikke tilsett vaeske
(med mindre oppskriften krever det). Tildekk kokekaret og ok til middels varme.
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Nar Vapo-Valve klikker, reduserer du varmen til lavt niva og venter i henhold
til tidene som er angitt i oppskriften. Alternativt kan du fijerne handtakene og
fullfere tilberedningen i ovnen som angitt i oppskriften, eller bare benytt dette
diagrammet som veiledning.

Kjott Minutter Kjott Minutter
per pund (0,45 kg) per pund (0,45 kg)

Storfekjott Lammelar

veldig lite stekt 10 veldig lite stekt 20

lite stekt 12 middels stekt 25

middels stekt 15 godt stekt 30

godt stekt 20 Svinekjott 25-30

Kalvekjott 20

Stekt mat uten fett

Alt Kjott, inkludert kylling med eller uten skinn, kan «stekes» i Saladmas-
ter-kokekaret ditt uten tilsatt fett eller matolje. Hemmeligheten ligger i forvar-
mingen. Forvarm den store eller lille stekepannen over middels varme i to til tre
minutter, inntil vann som tilferes til overflaten danner perleformede draper og
danser rundt pa overflaten. Legg kjottet i en forvarmet stekepanne og trykk det
mot stekepannen for a serge for jevn steking. Brun kjottet eller kyllingen pa alle
sider. Dersom ytterligere steking er nedvendig, plasserer du stekepannens lokk
litt pa skra og steker til du oppnar ensket resultat. Alltid velg en stekepanne
som er stor nok tila romme kjottet uten at det blir trangt om plassen, eller
tilbered Kkjottet stykke for stykke om nedvendig.

Stabelkoking

Har du noen gang ensket at du hadde hatt bare én ekstra kokeplate? Prov
stabelkoking neste gang!

Med stabelkoking kan du frigjore den ekstra kokeplaten du trengte, og du kan
dermed tilberede to eller flere retter med bare én kokeplate. Saladmaster-mat-
lagingssystemet er spesielt utformet for a gi jevn distribusjon av varme og
vakuumeffekten som kreves for stabelkoking.
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Forst begynner du med middels varme. Nar Vapo-Valve klikker, slar du av
kokeplaten og stabler med en gang kokekaret oppa det andre kokekaret som
allerede star pa en annen kokeplate. Takket vaere det innebygde kjernelaget
som jevnt fordeler varmen pa bunnen, opp sidene og gjennom lokket, blir
hvert kokekar som en liten uavhengig ovn - det overste kokekaret blir faktisk
nesten like varmt som det nederste!

Ofte stilte spersmal:

Kan jeg legge Saladmaster-kokekar i oppvaskmaskinen?

Ja. Vianbefaler at de avtakbare handtakene handvaskes, siden gjentatt vasking
i oppvaskmaskinen kan taere pa finishen til handtakene. Vi anbefaler at du
unngar varmeterkeprogrammet pa oppvaskmaskinen og heller bruker det
energieffektive luftterkeprogrammet.
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Etter at jeg har redusert varmen og vakuumeffekten er aktiv, kan jeg da lofte

av loRket?

Titt om du ma. Etter a ha satt pa plass igjen lokket, roterer du det slik at Va-
po-Valve klikker. Dette er en indikasjon pa at vakuumeffekten igjen har slatt inn.
Hvis ikke varmen okes til ventilen klikker, reduserer du varmen til lavt niva.

Hva hvis komfyren min opererer ved hoyere temperatur enn normalt?

Hvis din laveste temperaturinnstilling fremdeles er for hoy, ma du kanskje
investere i en varmereduserende plate for kokeplaten din, for eksempel den
typen som brukes under kaffekanner av glass pa elektriske komfyrer.

Er det under noen omstendigheter mulig & bruke kokekarene over hoy varme?
Hoy varme kan forarsake deformering. | tillegg er det sterre sjanse for at
matpartikler henger fast eller blir svidd ved hay varme, og hvis du bruker for
mye varme, kan dette fore til at maten krymper og terker ut. Du kan imidlertid
koke opp store mengder vaeske, eksempelvis vann for pasta, ved middels hoy
varme. Reduser varmen etter at kokepunktet er nadd.

Kan jeg skjeere en stek i kokekaret?
For a bevare kokekarets finish, anbefaler vi at du ferst overforer maten til et
skjeerebrett. Mat kan sa legges i kokekaret igjen for servering.

Hvorfor Rlikker Vapo-Valve ndr jeg skrur pd varmen under et tildekket kokekar?
Og ber jeg da redusere varmen?

Vapo-Valve er designet for a klikke nar maten eller vaesken i kokekaret nar

ca. 86 ‘C. Av og til tiltar sakte klikking allerede for kokekaret har veert utsatt for
varme lenge nok til a na det nivaet. Nar det skjer, fortsetter du bare som du ville
ha gjort uten klikket som kom for tidlig. Klikkingen skal stanse etter hvert som
varmen oker. Nar temperaturen har nadd ca. 86 "C, begynner Vapo-Valve a
klikke igjen. Denne gangen blir klikket hurtigere og mer pagaende, og det er da
pa tide a redusere temperaturen til et lavt niva.
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Bem-vindo a Saladmaster

Parabéens por comprar os utensilios de cozinha premium da Saladmaster. A
nossa missao na Saladmaster € utilizar a cozinha para inspirar todas as pessoas
a comer melhor, a viver melhor € a alcancar a vida que desejam. Faz agora par-
te de uma familia de geracoes de proprietarios de utensilios de cozinha Salad-
master, com membros de todo o mundo, que descobriram como Saladmaster
torna a vida melhor. Fazemos isto ao ensinar uma melhor forma de preparar ali-
mentos, ao ensinar a cozinhar como um acontecimento familiar e ao fornecer
uma melhor oportunidade de negocios. Na Saladmaster, ‘Mudamos a Vida"

Todas as pessoas que trabalham na Saladmaster querem que rentabilize ao
maximo o seu investimento. A utilizacao adequada dos seus utensilios de coz-
inha ira assegurar que pode desfrutar de cozinhar com a Saladmaster durante
muito tempo. Este guia fornece instrucdes pormenorizadas sobre o cuidado e
a utilizacao dos seus utensilios de cozinha premium. Antes de utilizar, cer-
tifique-se de que o lé atentamente, especialmente as informacoes sobre como
limpar os seus utensilios.

Nao fique surpreendido se gostar tanto dos utensilios de cozinha Saladmaster
que vai querer partilhar as suas vantagens excecionais com outras pessoas.
Muitos dos nossos clientes encontraram uma excelente oportunidade de
negocios com a Saladmaster. Descobriram que a sua paixao pelos Nossos
produtos tambem e uma forma de gerar um rendimento extra para as suas
familias. Se esta interessado em saber mais sobre a oportunidade proporciona-
da pela Saladmaster, visite Saladmaster.com/start-a-business.

Uma Solucao de Cozinha Premium

Ao seguir as técnicas recomendadas para os seus novos utensilios de cozinha
Saladmaster, podera alimentar-se de forma mais saudavel e, em muitos casos,
cozinhar mais rapidamente do que com os metodos tradicionais. O design
especial do nosso sistema preserva nutrientes essenciais gracas a distribuicao
eficiente do calor. A Vapo-Valve™ na tampa elimina as duvidas ao indicar
quando deve reduzir a temperatura, criando assim uma vedacao do vapor, que
permite cozinhar sem adicionar agua ou gordura.

O nosso sistema de pega amovivel torna os utensilios de cozinha Saladmaster
versateis, para qualquer tipo de técnica de cozinha. Basta remover as pegas
quando esta a cozinhar e voltar a coloca-las quando transportar alimentos
quentes e ao deslocar-se do fogao para 0s espacos onde serve a comida.
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Os utensilios de cozinha Saladmaster incluem varias caracteristicas premium,
incluindo:
Um nucleo termico com varias camadas de aluminio condutor de calor,
que permite um aquecimento uniforme.
Um ambiente de cozedura em semivacuo que produz a sua propria hu-
midade, reduzindo a necessidade de agua, oleos e gorduras e permitido
uma cozedura mais rapida.
Uma Vapo-Valve que avisa os utilizadores atraves do som quando devem
reduzir a temperatura.
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Um exterior em aco inoxidavel especificamente concebido para funcionar
em varias superficies de cozinha domestica, desde placas de inducao, a
ceramica, gas e eletricidade - ate funciona no forno.

As bordas largas concebidas para evitar o gotejamento ajudam a evitar
derrames.

Pegas amoviveis e ergonomicas para permitir a flexibilidade dos utensilios
de cozinha.

Cantos arredondados para evitar a acumulacao de comida e de gordura e
que sao faceis de limpar.

Tampas que se encaixam, para guardar facilmente.

As pegas amoviveis permanecem frias ao toque e ocupam menos espaco
quando guarda os utensilios de cozinha.

O Processador de Alimentos Saladmaster € o nosso produto emblematico -

e que da o nome a nossa empresa - disponivel exclusivamente atraves das
mostras de cozinha Saladmaster. Corta, rala, faz tiras finas, tritura e fatia frutas e
legumes, tornando estas tarefas mais rapidas e faceis.

Cada peca dos utensilios de cozinha Saladmaster € produzida a partir de aco inox-

idavel estabilizado com titanio 316Ti e fabricada nos Estados Unidos da América.

- Os utensilios de cozinha Saladmaster sao faceis de limpar, de utilizar €,
acima de tudo, protegem a pureza dos seus alimentos.
As empresas americanas tém um longo historial de qualidade e fiabili-
dade. A Saladmaster € uma divisao da Regal Ware, Inc,, e juntas trazemos
mais de 100 anos de experiéncia de fabrico americana a esse legado.

Uma introducao a cozinhar com a Saladmaster
Os seus utensilios de cozinha Saladmaster vao proporcionar-lhe um mundo de
vantagens que nunca imaginou.

Cozinhar de forma simples e rapida

Os seus utensilios de cozinha Saladmaster utilizam um processo de aquec-
imento simples para a maioria dos alimentos. Coloque os alimentos frescos
ou congelados nos utensilios de cozinha e ponha a respetiva tampa. Comece
a cozinhar a uma temperatura media e quando a Vapo-Valve na tampa fizer
‘clique’, reduza para uma temperatura baixa. Este método de aquecimento
cria um ambiente em semivacuo, que retém a humidade, reduzindo o tempo
necessario para cozinhar refeicoes e possibilitando que tarefas normalmente
demoradas sejam realizadas mais rapidamente. “Média - Clique - Baixa”, &
tudo o que precisa de saber.

Alimentos mais saborosos

Utilizando os metodos de cozinha faceis de aprender e com baixas temperatu-
ras ensinados pela Saladmaster, os clientes podem descobrir formas simples
de fazer com que os alimentos fiquem mais saborosos e de prepara-los mais
rapidamente. Os alimentos podem ser cozinhados sem oleo, ou praticamente
sem oleo, reduzindo a quantidade de calorias e de gorduras nas refeicoes,
mas mantendo o sabor. Cozinhar sem agua e utilizar temperaturas mais baixas
ajuda a manter a textura, a cor e o sabor dos alimentos, preservando ao mes-
mo tempo os nutrientes nos legumes ate 98%.
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Apoio continuo

A Saladmaster promove um estilo de vida divertido e estimulante, oferecendo
aos proprietarios novas receitas com instrucoes detalhadas para preparar alimen-
tos, que vao desde comida reconfortante ate pratos populares saudaveis e com
sabor étnico, utilizando os metodos de cozinha Saladmaster. Estas receitas estao
disponiveis em Saladmastercom, na seccao “Cook More" (Cozinhe Mais) do site.

Para alem disso, os Revendedores Autorizados Independentes da Saladmaster
participantes oferecem licdes de cozinha agendadas para que possa aprender
mais sobre como tirar o maximo partido dos seus utensilios de cozinha, bem
como eventos abertos ao publico ("Open House"), onde os consumidores e 0s
seus amigos podem aprender mais sobre cozinhar com produtos Saladmaster
e sobre as oportunidades de negocios.

Nocoes importantes de cuidado e utilizacao

Antes da primeira utilizacéo

Lave todas as pecas dos seus novos utensilios de cozinha Saladmaster,
incluindo as pegas amoviveis, em agua morna com sabao, com uma chavena
(250 ml) de vinagre por cada 3,8 L (um galao) de agua. Isto remove todos os
vestigios de oleos e compostos de polimento relacionados com o processo de
fabrico. Passe por agua limpa e morna, e depois seque cuidadosamente com
uma toalha limpa e suave.

Limpeza apos a utilizacao didria

Depois de cada utilizagao, retire as pegas amoviveis, lave os utensilios de cozinha
€ as pegas em agua morna com sabao, passe por agua limpa e seque utilizando
uma toalha limpa e suave. Tambéem pode colocar os seus utensilios de cozinha
na maquina de lavar louca. Para manter um acabamento polido nas pegas, evite
utilizar um produto de limpeza abrasivo ou lavar as mesmas na maquina.

Para manchas dificeis ou alimentos incrustados

Lave a panela com agua quente, borrife com o produto de limpeza para aco
inoxidavel da Saladmaster incluido na embalagem dos seus utensilios de
limpeza e crie uma pasta. Utilizando um pedaco de papel de cozinha humi-
do, esfregue fazendo movimentos circulares. Lave cuidadosamente em agua
quente com sabao para remover todo o produto de limpeza, passe por agua e
seque com uma toalha limpa. Nunca utilize palha-de-aco ou produtos abra-
sivos potentes na superficie externa dos utensilios de limpeza, uma vez que
poderao afetar o acabamento.
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Reaquecer alimentos

Utilizando a definicao de temperatura mais baixa, aqueca o utensilio de coz-
inha devagar quando passar o mesmo diretamente do frigorifico para o fogao.
As mudancas de temperatura repentinas podem provocar deformacdes. Nun-
ca coloque tachos quentes numa prateleira de vidro do frigorifico.

Utilizacao adequada

Para adicionar as pegas amoviveis Saladmaster

Coloque sempre a pega antes de utilizar os utensilios de cozinha para cozin-
har na placa do fogao. Utilize as pegas compridas apenas nas frigideiras e nas
cacarolas; as pegas laterais curtas podem ser utilizadas em qualquer utensilio.
Alinhe a ranhura na pega com o suporte fixo em aco inoxidavel no tacho. Nao

67 Saladmaster.com



Q
)
Q
=
=
=T
=]
=
=
=
=
]

prima o botao ao colocar a pega. Pressione a pega contra o suporte de aco
inoxidavel ate a mesma encaixar.

Para retirar as pegas amoviveis

Retire sempre as pegas antes de utilizar o utensilio no forno, sob a grelha ou
antes de lavar o tacho na maquina de lavar louca. Enquanto agarra no lado
oposto do tacho, utilizando a outra mao, pressione o botao da pega e puxe
para fora para retirar a mesma. Nunca force a pega.

Transportar os utensilios de cozinha
Transporte sempre os utensilios de cozinha com o numero de pegas
necessario colocado de forma adequada e segura e na posicao vertical.

Cozinhar a baixa temperatura

Utilize apenas definicoes de temperatura medias e baixas, uma vez que a
temperatura elevada nao € necessaria quando utiliza utensilios de cozinha
Saladmaster. Tudo o que precisa de saber € "Média - Clique - Baixa" Aqueca
previamente os tachos a uma temperatura media, de acordo com as suas
definicoes de temperatura da placa elétrica. Se necessario, utilize as definicoes
mais baixas para controlar a temperatura. Num fogao a gas, o lume medio e
quando metade da chama entra em contacto com o fundo do tacho. Quan-

do a Vapo-Valve faz “clique’, reduza para uma temperatura baixa. Num fogao
eletrico, isso deve ser na definicao de temperatura mais baixa. Num fogao a
gas, trata-se da chama mais baixa sem se extinguir. Se a sua chama mais baixa
continuar a ser demasiado quente, utilize um anel redutor do calor ou um disco
difusor entre o bico do fogao e o tacho. A utilizagao excessiva de calor durante
periodos de tempo longos pode levar a deformacao do tacho.

Cozinhar no forno

Retire sempre as pegas dos seus utensilios de cozinha antes de colocar os
mesmos no forno, sob uma grelha ou antes de lava-los numa maquina de la-
var louca ou numa pia. Quando usar uma tampa com manipulo, nunca exceda
a temperatura de 177 "C (350 °F) no forno. Utilize sempre as luvas para pegar
em utensilios para agarrar num tacho que esteve no forno ou sob a grelha.
Nunca use a tampa sob uma grelha.

Cozinhar com sal

Quando adicionar sal a agua ou a outros liquidos, primeiro ferva o liquido e
depois adicione o sal. O sal pode corroer e danificar as superficies. Este dano
nao esta coberto pela Garantia Saladmaster.

Pre-aquecimento

Pre-aquecer um tacho pode levar entre dois a cinco minutos. Um tacho esta
devidamente pre-aquecido quando algumas gotas de agua borrifadas na
superficie se transformam em goticulas e se dissipam.

Deformacées

Adicionar agua fria ou comida congelada a um tacho quente, ou colocar um
tacho quente em agua fria pode causar deformacdes. As mudancas de tem-
peratura repentinas podem fazer com que qualquer metal fique deformado,
levando a que o fundo fique irregular. As deformacdes nao estao cobertas pela
Garantia Saladmaster.
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Vedacdo adequada

Certifique-se sempre de que a borda da tampa e a borda do tacho nao ficam
com restos de comida. Isto € muito importante para obter a vedacao adequada
entre a tampa e o lado do tacho. A Vapo-Valve foi concebida para fazer “clique’
quando os alimentos ou o liquido no interior do tacho atingem a temperatura
de cozedura ideal, que € cerca de 86 ‘C (187 F). Este € o sinal para reduzir para
uma temperatura baixa.

Descoloracdo nos utensilios de cozinha

E possivel que um utensilio de cozinha fique azul no fundo, ou até mesmo no
interior. Esta tonalidade azul significa simplesmente que foi utilizada uma tem-
peratura elevada durante um periodo de tempo excessivo. Pode queimar seja
o que for, até mesmo utensilios de cozinha Saladmaster, ao utilizar tempera-
turas elevadas. Caso isto aconteca, fique descansado, pois eventualmente ira
desvanecer-se. Lembre-se de que nao danificou o utensilio de cozinha, mas
simplesmente queimou o metal. Tenha em mente que nunca € necessario
utilizar temperaturas elevadas, nem mesmo para ferver agua.

Por vezes, ira aparecer uma pelicula branca na parte interior do fundo do
utensilio de cozinha. Esta deve-se principalmente a sodio que saiu dos alimen-
tos durante a cozedura e a depositos de calcio que a maquina de lavar nao
consegue remover. Utilize o produto de limpeza da Saladmaster. Do mesmo
modo, € possivel remover qualquer mancha de gordura queimada ou deposit-
os de carvao do fundo do seu utensilio de cozinha recorrendo ao produto de
limpeza da Saladmaster.

Acabamento dos utensilios de cozinha

Para evitar riscar o acabamento, utilize um pedaco de papel de cozinha humido
com o produto de limpeza. E suficientemente abrasivo para limpar o interior e o
fundo do utensilio de cozinha, sem riscar os lados ou a parte interior das tampas.

Para manter o exterior dos utensilios de cozinha com um aspeto novo, evite
utilizar um produto abrasivo no acabamento exterior. Esteja a vontade para
utilizar um esfregao com sabao no interior, caso deseje fazé-lo, mas nao no
exterior do tacho. Se a comida ficar pegada no interior do tacho, deite agua
quente e espere 10 minutos antes de limpar com o produto de limpeza da
Saladmaster. Siga as instrucdes de limpeza na embalagem do produto de lim-
peza da Saladmaster. Para comprar mais produto de limpeza da Saladmaster,
visite Saladmaster.com ou contacte o seu Revendedor local.
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Selecionar o utensilio correto

Os utensilios de cozinha Saladmaster funcionam melhor quando seleciona
o utensilio correto. Esta a utilizar o utensilio correto se estiver cheio ate pelo
menos dois tercos da capacidade.

Cuidado:

Se cozinhar com lume forte ou se a unidade estiver exposta ao calor durante
um periodo prolongado, deve considerar-se a utilizacao de uma pega para
manusear a tampa.
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Nocoes basicas de cozinha com a Saladmaster

Assar carnes no fogdo

Pre-aqueca a assadeira ou a frigideira a uma temperatura media durante

dois a trés minutos, até que algumas gotas de agua borrifadas na superficie
se transformem em goticulas e se movam. Coloque a carne firmemente no
utensilio pre-aquecido e faga pressao na mesma, para assegurar uma assadu-
ra uniforme. Doure a carne de todos os lados. A carne podera ficar pegada ao
tacho, mas ira soltar-se a medida que vai dourando. Nao adicione liquidos (a
menos que tal faca parte da receita). Tape o utensilio e deixe cozer a uma tem-
peratura media. Quando a Vapo-Valve fizer ‘clique’, reduza para temperatura
baixa e cozinhe de acordo com os tempos indicados na receita, ou retire as
pegas e termine de cozinhar no forno, conforme indicado na receita, ou utilize
esta tabela como guia.

Carne Minutos Carne Minutos
por 450 g (1 Lb) por 450 g (1 Lb)
Vaca Perna de borrego 20
mal passada 10 mal passada 25
meio mal passada 12 media 30
media 15 Porco 25-30
bem passada 20 Vitela 20

Alimentos fritos sem gordura

Qualquer carne, incluindo de frango com ou sem pele, pode ser “frita’ nos
seus utensilios de cozinha Saladmaster sem adicionar gordura ou oleo. O
segredo esta no pre-aquecimento. Pre-aqueca a frigideira grande ou pequena
a uma temperatura media durante dois a trés minutos, até que algumas gotas
de agua borrifadas na superficie se transformem em goticulas e se movam.
Coloque a carne firmemente na frigideira pre-aquecida e faca pressao na
mesma, para assegurar que fica cozinhada de forma uniforme. Doure a carne
vermelha ou o frango de todos os lados. Se for necessario cozinhar mais
tempo, coloque a tampa ligeiramente de lado na frigideira e cozinhe ate atingir
o ponto pretendido. Escolha sempre a frigideira que seja grande o suficiente
para caber a carne sem que fique demasiado cheia ou cozinhe a carne em
pequenas porcoes de cada vez, se necessario.

Cozinhar empilhado

Alguma vez precisou de um bico de fogao extra? Da proxima vez, tente coz-
inhar empilhado! Cozinhar empilhado pode fornecer-lhe aquele bico extra de
que precisa, permitindo-lhe preparar dois ou mais pratos utilizando apenas um
bico. O sistema de cozinha Saladmaster foi especificamente concebido para
uma distribuicao uniforme do calor e a vedacao em vacuo necessaria para
cozinhar empilhado.

Primeiro, comece por cozinhar a uma temperatura media. Quando a Va-
po-Valve fizer “clique’, simplesmente desligue o bico do fogao e empilhe
imediatamente o tacho em cima de outro que ja esteja a cozinhar noutro bico.
Gracas a camada central integrada que conduz o calor de forma uniforme por
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todo o fundo, pelos lados e pela tampa, cada utensilio de cozinha transfor-
ma-se num pequeno forno, com o utensilio de cozinha que esta empilhado
em cima a ficar quase tao quente como o que esta em baixo.

Perguntas frequentes:

Posso colocar os utensilios de cozinha Saladmaster na maquina de lavar?

Sim. Recomendamos que lave a mao as pegas amoviveis, uma vez que as
lavagens repetidas na maquina de lavar poderao tornar as mesmas bacas.
Recomendamos que evite o ciclo de secagem com calor da maquina de lavar,
utilizando o ciclo de secagem com ar que ¢ eficiente em termos energeticos.

Depois de baixar a temperatura e da formacdo da vedacdo, posso levantar a
tampa?

Pode espreitar, se precisar. Depois de voltar a colocar a tampa, gire a mesma
ate a Vapo-Valve fazer “clique’, indicando que o utensilio voltou a ficar vedado.
Se nao aumentar a temperatura até a valvula fazer “clique’, entao reduza para
uma temperatura baixa.

E se a minha placa cozinhar a uma temperatura acima da normal?

Se a sua definicao de temperatura mais baixa ainda for demasiado quente,
podera precisar de comprar um disco redutor do calor para o seu bico do
fogao, como por exemplo do tipo utilizado debaixo de cafeteiras de vidro em
placas elétricas.

Posso cozinhar alguma vez com temperaturas elevadas?

As temperaturas elevadas podem causar deformacoes. Para alem disso, e
mais provavel que os alimentos fiquem pegados ou queimados com uma
temperatura elevada e cozinhar a uma temperatura excessiva pode levar a que
os alimentos encolham e fiquem secos. No entanto, nao ha qualquer problema
em ferver grandes quantidades de liquido, como por exemplo agua para coz-
inhar massa, a uma temperatura entre media e elevada. Reduza a temperatura
depois de chegar ao ponto de ebulicao.

Posso cortar um assado no tacho?

Para manter o acabamento dos seus utensilios de cozinha, é recomendavel
passar os alimentos para uma tabua de corte para cortar os mesmos. Pode
voltar a colocar os alimentos no utensilio de cozinha para servir.
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Porque e que a Vapo-Valve faz “clique” assim que ligo o fogdo debaixo de um
tacho com a tampa posta? Sera que devo baixar a temperatura nesse momento?
A Vapo-Valve foi concebida para fazer “clique” quando os alimentos ou o
liquido no interior do tacho atingem cerca de 86 “C (187 °F). Por vezes, comeca
a fazer pequenos sons de “clique” antes de o tacho ter estado exposto ao calor
pelo tempo suficiente para atingir esse nivel. Quando isso acontece, continue
COMo se nao ocorresse o som de “clique” prematuro. O “clique” devera parar
enquanto a temperatura sobe. Quando a temperatura atingir cerca de 86 'C
(187 °F), a Vapo-Valve ira fazer “clique’ novamente. Desta vez, o som de “clique”
sera mais rapido e insistente e chegou o momento de reduzir para uma tem-
peratura baixa.
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[o6po noxxanoBaTb B Saladmaster

Mo3aparnsem C MOKymnKOW BbICOKOKIACCHOWM KyXOHHOW nocyabl Saladmaster.
Mwuiccus koMnaHun Saladmaster — BAOXHOBAATb MUP NATATLCS NyuLLIE, KUTb
NyYLe U CTPEMUTLCS K NyYLIEMY KaYeCTBY YKIM3HM C MOMOLLBIO KyMHAPUIN.
Tenepb Bbl CTanM BagenbLeM KyxoHHOW nocyabl Saladmaster, koTopas
NPOCNYUT BaM BCIO YKM3Hb. Bnageblibl 3TOM NPOoAYKLUMN y3Hanu, kak Salad-
master genaeT »Kn3Hb nyylle. Mpl JOCTUraeM 3TOro 3a CYET 0BYHEHMS NyYLLMM
cnocobam NpUroTOBAEHNS MWLM, MPEACTaBAeHUS NpoLecca NPUroTOBNEHMS
MWLM KaK CEMEMHOro COBbITUS U MPEfI0NEHNS OTAVYHON BOSMOXKHOCTU A5
bursHeca. B Saladmaster «Mbl MEHSIEM XKI3HD K TyYLLIEMY>.

Kaskapin coTpyaHvk Saladmaster xoten 6bl, 4TO6bI Bbl U3BAEKNN MAKCUMATIbHYIO
NoNb3y 13 BNOXKEHHBIX BaMU CPEACTB. Haanexallas akcnayataums KyxOHHOM
NoCy/ibl rapaHTUPYeET YAOBOMLCTBME OT NPUIOTOBNAEHMS NMULLM C NPOAYKUMENR
Saladmaster Ha NPOTAXEHMM MHOMMX NET. OTO PYKOBOACTBO NpeanaraeT
NoAPO6GHbIE MHCTPYKLUMM MO YXOY U SKCMyaTalm Ballel BbICOKOKIACCHOM
KyXOHHOW nocyapl. [1o Havana akcnayataumm BHAMATENbHO NPOYMTANTE 3TO
PYKOBOLACTBO, OCO6EHHO MHBOPMaLIMIO 06 OYNCTKE NOCY/bI.

He yamnBnanTecs, ecim BaM HACTOMBKO MOHPABMTCS KyxoHHas nocyaa Salad-
master, 4To Bbl 3aX0OTUTE NMOAENUTHCS CBOMM OTKPbITUEM C APYIMU. MHOTVe
HalLW KNMEHTLI OTKPBIAN 419 cebs NpeKpacHble BOIMOXHOCTK A1 6usHeca C
Saladmaster. OHM MOHAAM, YTO KX CTPACTb K HalWer NPoAYKUMM NpeacTaBnseT
Cco60V BO3MOYKHOCTb MPUHECTY AOMOAHUTENBHbIN OXOL B CeMblo. Ecau Bbl
XOTUTE Y3HaTb 60/blIE O BO3MOXHOCTAX B Saladmaster, noceTnte Be6-camT:
Saladmastercom/start-a-business.

BbicoKOK/IacCHOe pelueHue Mo NPUroTOBNEHUIO MULLMU

Cneflys pekOMeHyeMbIM METOAaM NPUrOTOBAEHUS MM C NMOMOLLBIO
KyXOHHOW nocyabl Saladmaster, Bbl CMOXeTe NuTaThcs 6onee 300pOoBOM NULLEn
1, BO MHOTMX Cly4asx, rOTOBUTb BbICTPee, YeM TRAAUUMOHHBIMU CNocobamu.
CneupanbHbii AU3alH CUCTEMbI COXPAHAET BaXKHbIE MATATE/bHBIE S/IEMEHTbI
6narogaps adbEKTMBHOMY pacnpeaeneHmio Tenna. Knanax ans Beinycka napa
Vapo-Valve™ B Kpbilike yCTpaHAeT BCe COMHEHMs, NMoAaBas CUrHa, Koraa
HY>KHO OTK/IIOYMTH Nofady Tenna, co3naBas TakMm 06pa3oM NapoBYIO M3OALMIO,
4TO MO3BONAET FOTOBUTH MULLLY 6€3 06aBNEHS BObI UM XUPA.

Halwa crcrtema CbeMHbIX pydek fenaeT KyxoHHyo nocyay Saladmaster
noAxoaawen Ansg NPUroToBNEHWS MWLM No6bIMM cnocobami. [PoCTo CHUMKUTE
PYYKI BO BPEMS MPUrOTOBNEHNS MILLN, @ 3aTEM CHOBA HafleHbTe 1X, eC/n
NepeHOCUTE KYXOHHYIO MOCYAY C ropayen efioi OT NAUTbI K CTONY.

KyxoHHas nocypna Saladmaster npeanaraeT pag xapakTepUCTUK MPeMmnyM-
Knacca, BKIo4Yas ciemyouee:
MHOIrOCNONHOV TEPMa/IbHbBIV LEHTPA/bHBIN CNIOW 13 TEMIONPOBOAHOIO
ANOMMHKA, YTO ObecneymBaeT PaBHOMEPHOE HarpeBaHume.,
XKunpopgoctaTodHas NonyBakyyMHas cpefa 419 NpUroToBIeHNS
MWLM, KOTOPAas COKpaLlaeT NOTPEOHOCTb B BOAE, Mac/ie U K1pe, 4TOo
obecneymBaeT Honee HLICTPLIN NPOLECC €€ NPUrOTOBIEHNS,
KnanaH on4 Bbinycka napa Vapo-Valve, KOTopbi FPOMKO 13BELLaeT
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Nob3oBaTENEN O TOM, KOra CneflyeT YMEHbLUMUTb OrOHb.

BHELIHMIM KOPMYC 13 HEPXaBEIOWEeW CTanm, cneumanbHo pa3paboTaHHbIN
N9 MPUMEHEHMS Ha PAae NOBEPXHOCTEN NPUIOTOBNEHWS MULLM B
LOMALUHMX YCNOBUAX — OT MHAYKLUMOHHBIX NANT 4O KEPAMUYECKIMX, ra30BbIX
1 aneKkTpudecknx. OH NOAXOAUT AaxKe AN Neyu.

LLInpokume Kpas NpeaoTBPaLaioT KanaHWe Npr BbIMBAHNN MALLML.
CbeMHble 3ProHOMUYHbBIE PYYKM, KOTOPBIE AENAIOT KYXOHHYIO MOCYAY
MPAKTUYHOW.

3aKpyrAeHHbIe Yriibl, KOTOPbIE MPEeAOTBPALLAIOT HAKOMIEHE OCTATKOB
MULLM M OKMPA, @ TaKXKe NErkKo OYMLLAIOTCSA.

MNOTHO 3aKPbIBAIOWME KPbILK OBECNeYMBAOT IErKOCTb XPaHEHMS.
CbeMHble PyYKM OCTAKTCS XONOAHBIMY HA OLLYMb M 3aHUMAIOT MeHbLLe
MecCTa NpU XpaHeHWUM KyXOHHOW NOCYAb.

KyxoHHbI KoMbarH Saladmaster aBnseTcs HalwmM GUPMEHHbBIM MPOLYKTOM 1
HOCWT Ha3BaHKWe Haller KoMNaH1W. Ero MOXHO NprobpecTy TONbKO Ha Loy
no npuroToBneHunio nuy Saladmaster. OH KpacnBoO paspesaeT, HaT1paeT,
WWHKYET, Hape3aeT CONMOMKOM U1 KyCOYKaMI GPYKTbl 1 OBOLLM, BbINOHAS BCE
3TW AENCTBUS BLICTPO U NErko.

Kaxkpoe uznenme KyxoHHou nocyabl Saladmaster n3rotosneHo 13
CTa6|/m|/|3|/|pOBaHHO|/| TUTaHOM cTanu 316Ti n npownssoamTcs B CLUA.
KyxoHHyto nocyny Saladmaster nerko YucTmnTb, MCNOMb30BATb 1, YTO CaMoe
F1aBHOE, OHa COXPAaHAET Ka4eCTBO BalLlen MULLM.
AMEpPUKAHCKME KOMMaHUM MEKT AONTYI0 CTOPUIO Ka4ecTBa U
HafexHocTn. Saladmaster sensetcs nogpasgeneqHem Regal Ware, Inc., 1
BMECTE Mbl HACYMThIBAEM CBbilLE 100 N1eT OMnbiTa PaboThl B MPOM3BOACTBE.

MpurortoBneHue NULLKU ¢ KyxoHHoM nocygon Saladmaster — BBegeHue
Balua kyxoHHas nocyaa Saladmaster oTkpoeT ang Bac MUp NPenMyLLecTs, O
KOTOPbIX Bbl AayKe He MeYTanu.

BbICTPbLIV 1 MPOCTON MPOLECC NPUFOTOBAEHMS NNLLM

KyxoHHas nocyaa Saladmaster ncnonb3yeT NpocTon NpoUece HarpesaHns ans
60/bWMHCTBA NPOAYKTOB. [TOMECTUTE CBEXKME UM 3aMOPOXKEHHDIE MPOAYKTHI
B MOCYAY W 3aKpOMTe KPbILWKOW. HauHKTE MPUroTOBNAEHE MWLM Ha CPEeAHEM
OrHe, a KOrAia k1anaH Ans Bbinycka napa Vapo-Valve Ha KpblLKe LWenKkHeT,
YMEHbLUMTE OroHb A0 6OoNee HU3KOW TemnepaTypbl. STOT METOA HarpeBaHus
co3fiaeT NoyBakyyMHyto cpefy, 610KMPYs BRary, yMeHbllas Bpems,
HeobX0AMMOe Ha NPUrOTOBNEHME ML, 1 MO3BONSS BEINOAHWTL TPAANUMOHHO
TPYAOEMKME 334a4/ HAMHOMO 6bicTpee. «CpeAHUI OroHb — LWeNMYoK — cnabbii
OrOHb> — 3TO BCE, YTO BaM HY)XHO 3HaTb.
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Bonee BKkycHas nuuia

MpUMeHss nerkme MeTobl MPUroTOBNEHNS ML Ha HU3KMX TeMnepaTypax,
npennaraemele Saladmaster, KNMEeHTbl CMOryT BGbICTPEE NPUrOTOBUTb NMPOAYKTHI
1 cAenaTh KX BKycHee. [M1LLy MOXHO NPUrOTOBUTb C HEGOBLLMM KOIMYECTBOM
Macna unm 6e3 Hero, YTo YMeHbLIAET KOMMUYECTBO KaZlopuii 1 XK1pa B MPOAYKTaX,
a TaKke coxpaHsaeT BKyC. [puroToBneHne nuLm 6e3 Boasl Ha CNaboM orHe
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NMOMOraeT COXPaHWTb TEKCTYPY, UBET M BKYC MPOAYKTOB, a TaKXKe nuTaTe/bHble
BellecTBa B OBOLLaxX 40 98 %.

MocTosHHas noaaepka

Saladmaster nponaraHANPYET yBAEKaTENbHbIA 1 SHEPTUYHbBIN 00PAa3 KU3HM,
npeanaras BnagenbuamM HoBble pelenTbl B GopMe NoAPOOHbIX MHCTRYKLUMIA O
TOM, KaK NPUroTOBUTL MULLY (OT MWW 418 NOAHATUS HACTPOEHMS 10 NMONE3HbIX
1 BKYCHbIX HaLMOHabHbIX 6110/), UCMOMb3yst METOAbLI MPUFOTOBAEHMS NN
Saladmaster. PeuenTbl MOXHO HalTK Ha canTe Saladmaster.com, B paszgene
«[0TOBBTE Yalle».

Kpome Toro, yyacTByiolie He3aBUCKUMbIE YNONHOMOYEHHbIE INIEPCKNE LIEHTPDI
Saladmaster npepgnaratoT perynapHsie Kypchl 00yYeHUs KynmHapum, KoTopble
NO3BONAT BOblIE Y3HATh O TOM, Kak MOYKHO 13B/1e4b MaKCUMYM MOJb3bl 13
Ballen KyxXOHHO Nocyapl, @ Ha MeponpuaTuax OTKPbITbIX ABEPE HaLlM KIUEHTb
N X APY3bst MOTYT HAYUYUTbCSt TOTOBUTH C MOMOLLBIO NpoAayKumn Saladmaster 1
y3HaTb O BO3MOYHOCTSX A/151 613Heca.

Ba)kHasa uHdopmaums 06 yxoge U aKcrlyaTaumm

Mepen NepBbIM NPUMEHeHneM

MoMoWTe kaxaoe HoBoe 13nenne Saladmaster, Bktoyas CbeMHble PyYKY, B
TEnnom MbibHOM Bofe, A06ABMB OHY HallKy (250 M/1) YKCyCa Ha OAMH rannoH
(3.8 N) BOfIbI. DTO NO3BOMUT YCTPAHUTb BCE CIEAbl MPOMBILLIEHHbBIX Maces U
NONNPOBabHBIX MaTEPKNaNoB. [POMOITE B YACTOW, TEMNOW BOAE W TLIATENbHO
BbITPUTE MATKMM YACTBIM MONOTEHLIEM.

OuncTKa nocne exeaHeBHOro NPUMeHeHs

Mocne kaxaoro NPUMEHEHNs CHUMKUTE CbeMHbIE PYUKM, BBIMOWTE MOCYAY

1 DYYKI B TEMNOW MbIIbHOW BO/E, OMONOCHUTE U BBITOUTE MSATKUM YUCTHIM
nonoTeHUeM. KyxXOHHYIO NOCYly TakyKe MOXKHO MOMECTUTb B MOCYAOMOEUHYI0
MaLLMHY. YTO6bl COXPaHUTb BNIECK Ha pyyKax, U3berante NpUMeHeHs
abpasmBHbIX YACTALLMX CPEACTB Ha PyYKax 1 HEe MOWTE KX B MOCYAOMOEUHOM
MalnHe.

CTonKkMe naTHa UK OCTaTKy MUK

OnoNoCHUTE CKOBOPOAY rOpPSYeEln BOLOW 1 HAHECKTE YUCTALEee CPeACTBO
Saladmaster ang HepxkaBetouen cTanm, KoTopoe Obl10 YNakoBaHO BMecTe C
nocyaow, 40 NONyYeHUs NacTO0bPa3HOM MaCChl. BbITpuTe BAaXKHBIM BYMayKHbIM
NONOTEHUEM KPYFOBbIMU ABUMXKEHWSAMMN. TLLATENBHO BbIMOWTE B ropsyei
MbI/IbHOM BOAIE, YTODbI YAANNTb YACTALLEE CPEACTBO, ONONOCHUTE U BbITPUTE
YMCTbIM NONOTEHLEM. HKOrA@ HE CMONb3YUTE METAVIMYECKYIO MOYASIKY

VIV KECTKME abpasnBHbIE MaTepuasbl Ha BHELLIHEW NOBEPXHOCTY 1U3aenns,
MOCKOJIbKY OHW MOTYT MCNOPTUTL 06paboTaHHY MOBEPXHOCTD.

[MOBTOPHbBIV HArpeB ML

Ha camMoM cnabom orHe MeeHHO PasorpenTe NULLY B KyXOHHOW Nocyae,
€C/IN CTaBUTE ee 13 XONOAWIbHMKA Ha NANTY. Pe3koe M3MeHeHe TemnepaTypbl
MOXET NpMBeCTH K AedopMaLmm 1m3genmd. Hukorha He CTaBbTe ropsyme
CKOBOPOLKM Ha CTEK/SAHHbIE MOJKM XONOAMUbHIKA.
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Hapnexauwas akcnnyartauums

MpuKpenneHve cbeMHbix pydek Saladmaster

Bcerna HafieBaTe pyykun nepes MCnonb3oBaHMEM KyXOHHOV MOoCcy bl Ha NauTe,
cnons3yiiTe ANVMHHBIE PYUKIM TOMBKO Ha CKOBOPOAKAX 1 KAaCTPIONSX; KOPOTKME
PYYKI MOTYT UCMONb30BATHCS Ha BCex Nprnbopax. COBMECTUTE Npopesb B Py4ke
CO CKOBOW 13 HepykaBeloLLen CTann Ha ckoBopoe. He HaxknuManTe KHOMKY npu
HafeBaHWK pyykn. BaaenvpariTe pyydky B CKOBY 13 HepyaBelollen CTanm, noka
OHa He BCTaHeT Ha MecTo.

CHSATME CBEMHBIX PYyYeK

Bcerna cHUMaiiTe pydkn nepes npuMeHeHneM Nocyapl B neyn, XapoyHoM
wKady 1AM NpKU MOMKe CKOBOPO/bI B MOCYJOMOSYHON MallnHe. [lepyka oaHowm
PYKOW CKOBOROLY, APYrON PYKOV HAXMUTE KHOMKY PYUKM 1 NMOTAHUTE ee Ha
cebs, UTObbI CHATb. HKOr i@ He NMpUMeHsIiTe Cuny.

TpaHCNOPTMPOBKA KYXOHHOW NOCy Al

Bcerpna TpaHCnopTUpYMTe KYXOHHYIO MOCYY C HEO6XOAMMBIM KONMYECTBOM
pyyeK, HAAEKHO 1 COOTBETCTBYIOLIMM 0OPA30M MPUKPEN/IEHHbIX, B
BEPTUKANBHOM MNOMOYKEHUU.

MpUroToBNEHME MWLM Ha CNaboM OrHe

icnonb3yimTe TONbKO CPELHNMIA 1 CNabblih OrOHb, MOCKO/bKY NPK MPUMEHEHNN
KyXOHHOW nocyapl Saladmaster cubHbIV OroHb He TpebyeTcd. Bee, 4To Bam
HY>HO 3HaTb — «CpeHWI OrOHb — LLEeNHOK — Cabblvi OroHb>, [NpeaBapuTenbHO
HarpenTe CKOBOPOAY Ha CpefHEeM OrHe COrlacHO YCTaHOBKaM Ballen
SNEKTPUYECKOW NANTLI. [1pK HEOOXOANMOCTU MCMONb3YNTE Bonee cnabbin
OFOHb N1 KOHTPONA TeMMNepaTypbl. Ha rasoBov NanTe cpeiHM OrHeEM
CYMTAETCH OTOHb, MPK KOTOPOM MIaMA HAMONOBUHY HE AOXOAUT A0 AHMLWA
ckoBopObl. Korfa WenkHeT knanaH Vapo-Valve, M3MeHUTe OroHb Ha Cnabbin.
Ha anekTpuyeckon namTe aTo A0/MKEH ObITb CaMblil C1abbii OroHb. Ha razoBom
NANTE 3TO CaMblvl HU3KUI YPOBEHb BbIXOAA NMAaMEHU. ECM cambivt HU3KUIA
YPOBEHb BbIXOAA M1aMeHM BCE PABHO C/IULWKOM BbICOKMW, UCMOMb3yNTE KOMbLO
L9 CHDKEHMS Harpesa uin andody3opHYI0 peleTKy Mex gy KOHGOPKOW 1
CKOBOPOLOW. [MpVMEHEHKEe CUIbHOMO OrHA B TEYeHWe AIMTENbHOTO Neproaa
BPEMEHU MOXKET AedOPMMPOBaTb CKOBOPOLY.

MpuUroToBNEHVe MWLM B NeYu

Bcerga CHUManTe pyYki C KyXOHHOW NOCYdbl, MPEeXAe YeM NoMeLllaThb VX B NeYb,
YKAPOYHBIV WKad, PAKOBUHY WAV MOCYAOMOEYHYIO MalUKHY. Mpy MCNOAb30BaHM
KPbILWKKM C KPYT/ION PYYKOW CneauTe 3a TeM, YTobbl TeMnepaTtypa B Neyn He
npesbiwana 350°F (177°C). Bcerga vcnonb3ymte NoACTaBKM A5 NOCYdbl, €Cn
CKOBOPO/a bblfia B MeYr UM XapoyYHOM LWKady. HMKorga He ncnonbsymnte
KPbILWKY B XapO4YHOM WKady.
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MpUroToBNEHNE NULLM C COMbIO

[o6aBnss conb B BoAy WM APYTYIO XKNAKOCTb, CHavYasa A0BEANTE MUAKOCTb
[0 KUNeHus, a 3aTeM aobasnainte cosb. Conb MOYKET OCTaBAATh Cefbl Ha
NOBEPXHOCTN 1 NOBPeanTS el [apaHTus Saladmaster He pacnpocTpaHseTcs
Ha Takoe NoBpexaeHne.
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[MpenBapuTe/nbHbIV PA3orpeB

MpeaBapuTenbHbI Pa3OrPEB MOXET 3aHMMATb 2-5 MUHYT. CKOBOPOa
CYUTAETCH HaA/IEXKALLVM 0OPA30M NPEeLBAPUTENBHO PA30rPeTOM, €CNN Nocae
TOrO, Kak Bbl 6PbI3HY/IM BOLOW Ha NMOBEPXHOCTb, Karnin BOLbl OTCKaKMBAIOT,
0bpasys MysblpPbKM, KOTOPbIE MOCTENEHHO NCYE3aIOT,

Hedopmauys

[lobaBneHme xonoaHoW BOAbI UM 3aMOPOYKEHHbBIX MPOAYKTOB Ha ropsyyio
CKOBOPOLY MM MOMELLEHME ropsyert CKOBOPOAb! B XONOAHYIO BOAY MOXET
BbI3BaTb AedopmMaLmio. HeoxmaaHHOe M3MEeHeHe TeMnepaTypbl MOXKET
npuBecTn K agedopmaLn MeTana, YTo B CBOIO o4epeib NPUBOANT K HEPOBHOM
NOBEPXHOCTU AHMLA. [apaHTus Saladmaster He pacnpocTpaHseTcs Ha
LedopMaumio 13penms.

Hapnexatlas v3onaums

Bcerpa cneamre 3a TeMm, YTOObl Ha Kpasix KPbILLIKK 1 CKOBOPO/Ibl HE 6blN0
OCTaTKOB MULLM. STO OYEHb BaXKHO /11 COXPaHEeHMs Haanexallen 13onaummn
MexKay KPbILWKOW U KpaeM ckoBopo/bl. KnanaH an4 Beinycka napa Vapo-Valve
[O/KEH WENKHYTh, KOraa NpoayKTbl MAM YKNOAKOCTb BHYTPW CKOBOPOADI
[NOCTUTHYT naeanbHoW TemnepaTypbl 418 NPUroTOBAEHWS MWLM, NPUMEPHO 187
°F (86 °C). 910 curHan ang ocnabneHmns orHs.

3MeHeHVe UBeTa KyXOHHOW NoCy/l

BO3MOXHO M3MEHEHWe LiBeTa KyXOHHOW MOCY[ibl HA CUHNIA Ha [AHWLLE UV [layke
BHYTPW. MOfBNEHNE CUHETO LIBETA MPOCTO 03HAYAET, YTO Ha CUIBHOM OrHe
FOTOBWAV CAIMLIKOM [JONTO. Ha CUNbHOM OrHE MOYKHO NMoAnanuTb BCe, faxe
KyXOHHYI0 nocyay Saladmaster. Ecnm 310 npomzonaeT, 6yabTe yBepeHs!, UTo
CO BpeMeHeM cefpl 3TOro UcyesHyT. [TOMHMUTE, 4TO Bbl HE UCTIOPTUAV MOCY Y,
Bbl MPOCTO NoAnanvnn MeTan. He 3abbiBaiite, YTO B CUIbHOM OrHE HUKOTAA HeT
HEeobX0AMMOCTI, AaXKe eCv Bbl KUNATUTE BOAY.

HOoria Ha BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTI AHMLA V3OS MOXKET NOABUTLCA 6enas
nneHKa. 3T, Kak NpaBu/io, COMb, BbiAENIEMAasn M3 MULLM, 1 OT/IOKEHNS KanbLn,
KOTOpblE NMOoCyA0OMOeYHasa MallvHa He CMOXET yaanuTb. Bocnonb3yTech
YNCTALLMM CcpencTBoM Saladmaster. Takyke ¢ MOMOLLBbIO YNCTALLErO CPeacTBa
Saladmaster MOYXHO yaanuTb M0G0V NPUFOPEBLLNIA KNP U OT/IOKEHS
KanbLms Ha AHMILLE BaLLE KYXOHHOWM NMocyabl.

O6paboTaHHas MOBEPXHOCTb KYXOHHOW NOCY A

YTobbl M3bexaTb LapanaHng 06paboTaHHOW NOBEPXHOCTH, MCMO/Mb3yMTe
BNaXKHOE ByMaKHOe NMOoNOTEHLE C YMCTAWMM CPeACTBOM. OHO AOCTATOYHO
YKECTKO [N151 TOFO, YTOObLI MOXHO ObIIO OYMCTUTL Kak BHYTPEHHIOK CTOPOHY, Tak
1N AHVILLE KYXOHHOW NOCY/bl, HE Lapanas CTOPOHbI UM BHYTPEHHIO BEPXHIOK
4acTb KPbILWKM.
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YTO6bI COXPaHWTb M3HAYasbHbIN B KYXOHHOV MOCYbl, CTapanTech He
1CNONb30BaTh abPasnBHbIE MaTEPUabl Ha BHEWHEN NMOBEPXHOCTU U3aenns.
Ecnu Bbl XOTUTE BOCMONb30BATHCS META/IMYECKOM 'YBKOW C MBITIOM, Bbl MOXETE
[lenaTth 3TO Ha BHYTPEHHEN MOBEePXHOCTU CKOBOPO/b!, HO He Ha BHeluHel. Ecau
OCTaTKM ML MPUANMAN K BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTU CKOBOPO/b!, 06aBbTE
ropsiyert Bofpl 1 OCTaBbTe Ha 10 MUHYT [10 TOrO, Kak MOYUCTUTH C YACTSALLMM
cpencTeoM Saladmaster. CneayiTe yKasaHVsIM MO OYUCTKE, KOTOPbIE MOXKHO
HalTK Ha yNakoBKe YncTallero cpeacTea Saladmaster. YTtobsl nprobpecTn
[ono/HMTeNbHOE YncTallee cpeacTso Saladmaster, nocetute cant Saladmas-
ter.com unmn obpaTtuTech B MECTHbIN AUNEPCKUN LEHTP.

Bbibop npaBuibHOM NOCyAbl

KyxoHHas nocyaa Saladmaster 6onee adpdekTrBHa, eCnv NpaBnIbHO BbIOpaTh
m3penue. Bol coenany NpaBuibHbIM BEIOOP NOCYAbl, €C/IM OHa HAMOIHEHa Kak
MWHVMYM Ha [1BE TPETU.

BHuMaHue:
Ecnu Bbl FOTOBUTE MULLLY Ha CUIbHOM OFHE MM MOCyAa HarpeBanach
DNNTENBHOE BPEMS, HAAEHDBTE KYXOHHYIO PYKaBMLY, YTOObI CHATb KPbILLKY.

OCHOBbI NPUroToBNEHUs NULM oT Saladmaster

YKapka Msica Ha nanTte

PasorpeiTe »apoBHIO UV KACTPIOMIO Ha CPEeAHEM OTHe 2-3 MUHYTbI, YTO6bI
nocne Toro, Kak Bl 6PbI3HYN BOAOW Ha MOBEPXHOCTb, KA/ BO/bl OTCKaKMBanu,
o6pazys ny3bipbku. MlOMeCcT1Te MACO B pPasorpeTyto Nnocy iy v HajasmnTe, 4Tobb
o6ecneunTb paBHOMEPHYIO 06apKy. NpoyKapbTe MACO CO BCEX CTOPOH, NoKa
OHO He CTaHeT KOPUYHEBBIM. MACO MOYKET NMpUAMNaTh, HO Mo Mepe NPOXKAPKM
OHO OT/IUMHET OT MOBEPXHOCTU NMocyAbl. He N06aBNaNTe XUAKOCTN (MOXKHO
[06aBUTb, €CNN 3TO TpebyeTcs COrNacHoO peLenTy). 3akporTe nocyay u
yKapbTe Ha cpefiHeM orHe. Koraa wenkHeT knanaH Vapo-Valve, ocnabete
OrOHb W YKapbTe COMMacHoO ykazaHHOMY B pelenTe BpeMeHu, U CHUMUTE
PYYKM 11 3aKOHUMTE MPUrOTOBNEHWE MACA B NMEYM, Kak ykazaHo B peuenTe, nMbo
o6paT1TECh K TON TabnuLe B Ka4ecTBe PYKOBOACTBA.

Msco MuH. Msco MuH.
Ha pyHT Beca Ha yHT Beca
roBsaMHa BapaHbg Hora
HefoXapeHHas 10 HeLoxapeHHas 20 =
cnabo npoXapeHHas 12 NpOXKapeHHas 25 ;
NpoOXKapeHHas 15 XOPOLLO 30 =
XOPOLIO NPOXapeHHasa 20 npoXKapeHHas 25-30 =~
CBMHMHA 20
TenatuHa
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YKapeHas nuila 6e3 npuMeHeHus mpa

Nioboe MACo, BKAKOHas KypuLy C KOXKel 1 63 Hee, MOYXKHO MoXapnTb B
KyxoHHOWM nocyae Saladmaster 6e3 nobaBneHus xupa nnm macna. Cekpet
3aK/1lo4aeTCs B NpeaBapuTenbHOM Harpese. PasorpeiTe 60/bluyio 1u
ManeHbKyto KacTRIONIO Ha CpeAHEM OrHe 2-3 MUHYTbI, YTOBbI MOCAe TOro, Kak Bbl
6PbI3HYM BOAOW Ha MOBEPXHOCTb, Kanam BoAbl OTCKaKMBanu, 0bpasys ny3blpbKu.
MomecTuTe MSACO B pa3orpeTyto NOCYAy U HafaBuTe, YTObbl obecnednTb
pPaBHOMEPHYIO 0OXapKy. MpoXkapbTe MACO UK KypuLy CO BCEX CTOPOH. Ec/u
HEeOobX0AMMO FOTOBMTL AO/bLE, 3aKPOMTE KaCTPIOMO HEMNOTHO KPbILLKOW 1
YKapbTe A0 HEOOXOAMMOro YPOBHS FOTOBHOCTU. Beerfa BoibupanTe 4OCTaTOuHO
60/bLLYI0 KACTPRIONIO, YTOBBI MOXKHO 6bl10 CBOGOAHO MOMECTUTL MACO, AW NPU
HEOBXOAMMOCTI FOTOBLTE MACO HEOOMBLUMMI MOPLMIMA.

MPUroTOBNEHME MUILLM B HECKO/bKMX EMKOCTSAX OHOBPEMEHHO

Bbl KOoroa-H1byab MeyTan o AononHKUTeNbHOW koHbopke? B cneaytowmin pas
nonpoodynTe rOTOBUTbL MUILLY B HECKO/bKMX EMKOCTAX OAHOBPEMEHHO!
MPUroTOBNEHME MULLM B HECKO/bKMX EMKOCTSAX OHOBPEMEHHO peLlaeT
npo6aeMy AONONHUTENbHOW KOHPOPKM, NMO3BO/IAS BaM rOTOBUTb ABa U1 Bonee
6non Ha oaHoW koHdopke. CrcTeMa NPUroToBNeHns N Saladmaster
cneumanbHo paspadboTaHa A1g PaBHOMEPHOrO pacnpeaeneH1s Tenna, 1 Ang
NPUIOTOBNEHVS MULLM B HECKO/IbKIX EMKOCTAX OAHOBPEMEHHO HEOOXO04MMa
napoBas M3019Um.

HayHWUTe roToBUTL Ha cpeaHeM orHe. Koraa wenkHeT knanaH Vapo-Valve,
NPOCTO OTK/IIOYUTE HArPeB M CPasy e NoCcTaBbTe CKOBOPO/Y MOBEPX TOW,

B KOTOPOW Y)Ke KaKoe-TO BPEMS FOTOBUTCA ML Ha APYron KoHbopKe.
Bnarofapst BCTPOEHHOMY LIEHTPAbHOMY C/00, KOTOPbIN PaBHOMEPHO
NPOBOAUT TEMNO MO AHWILLY NPVO0oPa, MO CTOPOHAM M YEPE3 KPbILWKY, KaXkaoe
M3enme KyxXoHHOW NoCcy bl CTAHOBUTCS CBOEOOPA3HOM ManeHbKoW NANTOM, rae
BEPXHAA MOCYAa HArpeBaeTCs MOYTY Tak »Ke CUAbHO, YTO 1 MOCyAa BHI3Y.

YacTo 3aaaBaeMble BONpPOChHI:

MOXHO /1 MbITb KyXOHHYIO Mocyly Saladmaster B nocyjoMoeuHon MallinHe?
[a. Mbl pekoMeHyeM MbITb CbeMHbIE PYUKM PYKaMK, MOCKOMbKY PYUKM MOTYT
NOTYCKHETb 13-3a YACTOrO MbITbs B MOCYAOMOEYHOW MaLlMHe. Mbl pekoMeHayem
BaM 13berath UVKMA CyLLIKX TENIOM B NOCYAOMOEUYHOM MallMHE 1 BMECTO 9TOro
MCNONb30BaTh SHEProcheperatoli LMK CYLIKN BO3LYXOM.

Mocne Toro Kak g yMeHblUnn(@) TeMnepaTypy 1 06pasoBancs U3oNAaLMOHHbIN
CNOW, MOTY /X 8 MOAHATH KPbILLKY?

Ecnm HeobxoamMMO, Bbl MOXETE HEMHOIO MPUMNOAHATL ee. [1oc/e TOro, Kak Bbl
CHOBa 3aKpoeTe MNOCYAY KPbILKOW, MOBEPHNTE ee, YTODbI WEeNKHY KnanaH Va-
po-Valve, nogTeepykaas nsonnposaHme. Ecnm temnepartypa He yBeIUYMTCS [0
MOMEHTa WWeNyKa KnanaHa, ocnabbTe OroHb.

YTo ecnn Mog NavTa roToBUT NpK 60N1ee BbICOKOM TemMnepaTtype, Yem 06bl4HO?
Ecnu cambiv cnabbii OroHb BCE elle BbICOKMI, BaM BO3MOYKHO MpUaETCS
KYMUTb PELIETKY ON51 CHIMKEHMS HarpeBa KOHMOPKM, Kak, HanpuMep, Ta, 4To
1ICNOMb3yeTCs NOA CTEKNSHHBIM KODEVHVKOM Ha NEKTPUYECKUX NANTAX.
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MOI'y /N 9 TOTOBWTb Ha CU/IbHOM OrHE?

CWNbHBIM OFOHb MOYET BbI3BaTb ,EI,erOpMaLLI/HO nocyAbl. KpOMe TOro, nuila
MOXET CKOopee NpunannaTtb N NoaropaTb Ha CUM/IbHOM OrHe, 1 npouecc
npunroToBaeHnA N Ha CIMWLKOM CU/TIbHOM OrHe MOXXeT cAe/laTb ee CyXOl;I,
XoTs O0MNyCTMO AOBOAMTb 60/bLIOE KOMMYECTBO YKMAKOCTI A0 KUNEHMUS,
HanpunMmep, BoAy A4 MakapoH, Ha cpeaHeM 1 CUM/IbHOM OrHe. OcnabbTe oroHb
nocne Toro, Kak BoJga 3akKmnnT.

Mory nu g pa3pesaTb »apeHoe MACO Ha CKOBOPOae?

YTO6bI COXPaHUTL 06PaBbOTaHHYIO0 MOBEPXHOCTb Balle KyXOHHOW Mocyabl,
peKkoMeHayeTCs NepeHecTV NPUroTOBIEHHbIE MPOAYKThI HA PAa3Ae/10uHYI0
[IOCKy [ns pazpesaHuis. FNocne aToro NpoAyKTbl MOXHO CHOBa MOMECTUTb B
nocyfy nepep nofadert Ha cTon.

MoyeMy knanaH Vapo-Valve WenkaeT, Kak TOMbKO 5 BKIIoYalo HarpeB nog,
3aKPbITOM KPBILIKOW CKOBOPOAOM? Hy»HO 1 MHE B 3TO BpeMsi OC1abunTb OroHb?
KnanaH Vapo-Valve fJomKeH WeNKHYTb, KOraa NPOLYKTbI AN XMOKOCTb

BHYTPM CKOBOPOAb! JOCTUMHYT TemnepaTtypbl npumepHo 187 °F (86 “C). Horga
MPOUCXOAMUT LLENHOK O TOrO, Kak CKOBOPOA HarpeeTcs A0 TaKoro YPOBHS.
Korza aTo nponcxoauT, MPOAOIKANTE NPUrOTOBAEHME ML, KaK B Cllyvae 6e3
wenyka. Mo Mepe HarpeBaHVs Wen4oK AOMKEH AeaKTMBMPOBATLCH. Kak TONbKO
TeMnepaTypa A4OCTUIHET nNpuMepHo 187 °F (86 “C), knanaH Vapo-Valve wenkHeT
CHOBa. Ha 3TOT pas wenyok byaeT 60onee ObICTPLIM 1 HeTKMM, 1 Torha Bam

Oy aeT HYy»XHO OCNabUTb OFOHb.
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Bienvenido a Saladmaster

Felicitaciones por haber adquirido la bateria de cocina premium Saladmas-

ter. Nuestra mision en Saladmaster es usar la cocina para inspirar al mundo a
comer mejor, vivir mejor y lograr la vida que desea. Hoy en dia, con las baterias
de cocina Saladmaster usted forma parte de una familia de propietarios de por
vida a nivel mundial que han descubierto la forma en que Saladmaster mejora
la vida. Para lograrlo esto, ensenamos una mejor forma de preparar los alimen-
tos, a cocinar como un evento familiar y ofrecemos una mejor oportunidad de
negocios. En Saladmaster, "Cambiamos la vida"

Todos en Saladmaster queremos que obtenga el maximo beneficio de su
inversion. El uso adecuado de su bateria de cocina garantizara que pueda dis-
frutar de cocinar con Saladmaster durante anos. Esta guia ofrece instrucciones
integrales para el cuidado y uso de su bateria de cocina premium. Antes de
usarla, asegurese de leer la guia cuidadosamente, en especial la informacion
sobre la limpieza de los utensilios.

No se sorprenda si disfruta tanto de su bateria de cocina Saladmaster que
desea compartir sus ventajas Unicas con otras personas. Muchos de nuestros
clientes encontraron una gran oportunidad de negocios con Saladmaster. Tam-
bién descubrieron que su pasion por nuestros productos es tambien una forma
de generar ingresos extra para sus familias. Si le interesa conocer mas acerca
de la oportunidad de Saladmaster, visite Saladmaster.com/start-a-business.

Una solucion de cocciéon premium

Siguiendo las técnicas recomendadas para su nueva bateria de cocina Salad-
master, usted podra comer mas sano y, en muchos casos, cocinar mas rapido
que con los metodos tradicionales. El diseno especial de su sistema preserva
los nutrientes esenciales mediante una distribucion de calor eficiente. La valvu-
la Vapo-Valve™ en la tapa termina con las suposiciones, ya que indica cuando
bajar el fuego y de este modo crea un sello de vapor que permite cocinar sin
agua ni grasa agregadas.

Nuestro sistema de asas desmontables hace que la bateria de cocina Salad-
master sea versatil para cualquier tipo de coccion. Simplemente desmonte
las asas mientras cocina y fijelas al transportar comida caliente y al pasar de la
hornalla al lugar de servir.

La bateria de cocina Saladmaster incluye una variedad de caracteristicas pre-
mium, tales como:
- Unnucleo térmico multicapa de aluminio conductor de calor que permite
el calentamiento uniforme.
Un ambiente de coccion de autoadobado en semivacio que reduce la
necesidad de agua, aceites y grasas, y permite cocinar mas rapido.
Una valvula Vapo-Valve que emite una alerta sonora al usuario cuando se
debe bajar el fuego.
Superficie exterior de acero inoxidable especificamente disenada para
utilizarse en diferentes superficies de coccion, desde cocinas de induccion
hasta placas de ceramica, de gas y eléectricas; incluso se puede usar en
el horno.
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Su borde vertedor ancho y sin goteos ayuda a evitar derrames.

Asas ergonomicas desmontables que le otorgan flexibilidad a la bateria
de cocina.

Esquinas redondeadas que previenen la acumulacion de comida y grasa,
y son faciles de limpiar.

Tapas autoanidadas para un facil almacenamiento.

Las asas desmontables permanecen frias al tacto y ocupan menos espa-
cio al guardar la bateria de cocina.

El procesador de alimentos Saladmaster es nuestro producto lider —y el
homonimo de nuestra compania— disponible solo a traves de los programas
de cocina de Saladmaster. Corta, ralla, corta en juliana, tritura y rebana frutas y
vegetales maravillosamente. Ahora estas tareas son mas rapidas y sencillas.

Cada pieza de la bateria de cocina Saladmaster esta hecha de acero inoxi-
dable estabilizado con titanio 316Ti y fabricada en Estados Unidos.
La bateria de cocina Saladmaster es facil de limpiar, facil de usary, lo mas
importante, protege la pureza de sus alimentos.
Las companias norteamericanas tienen una larga trayectoria de calidad
y confiabilidad. Saladmaster es una division de Regal Ware Inc., y juntos
aportamos a dicho legado mas de 100 anos de experiencia en fabricacion
en los Estados Unidos.

Introduccion a la coccion con Saladmaster
Su bateria de cocina Saladmaster le brindara un mundo de beneficios que
nunca imagino.

Coccion rapida y simple

La bateria de cocina Saladmaster emplea un proceso de calentamiento sencil-
lo para la mayoria de los alimentos. Coloque alimentos frescos o congelados
en la bateria de cocina y tapela. Comience cocinando a fuego medio, y cuando
chasquee la valvula Vapo-Valve de la tapa, baje el fuego a minimo. Este méto-
do de calentamiento crea un ambiente de semivacio que atrapa la humedad,
reduce el tiempo de coccion de las comidas y permite terminar mas rapido
tareas que suelen llevar mucho tiempo. “Medio - Chasquido - Minimo”, es
todo lo que necesita saber.

Comida mas sabrosa

Dado que los clientes aplican los meétodos de coccion a baja temperatura
faciles de aprender que ensena Saladmaster, descubren formas simples para
lograr que la comida tenga un mejor sabor y para prepararla mas rapidamente.
Los alimentos se pueden cocinar con poco o nada de aceite, lo que reduce las
calorias y la grasa de las comidas, al mismo tiempo que se conserva su sabor.
Cocinar sin agua y usar temperaturas mas bajas ayuda a que los alimentos
mantengan su textura, color y sabor, mientras se conservan los nutrientes de
las verduras hasta en un 98 %.
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Asistencia continua
Saladmaster promueve un estilo de vida divertido y energizante, ya que ofrece
recetas a sus duenos con instrucciones detalladas sobre como preparar los
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alimentos, desde comidas reconfortantes hasta deliciosos y saludables platos
etnicos, aplicando los metodos de coccion de Saladmaster. Estas recetas se
encuentran en Saladmaster.com, en la seccion del sitio llamada "Cocine mas”.

Ademas, los Dealers independientes autorizados de Saladmaster ofrecen
clases programadas de cocina para que aprenda a sacar el mayor provecho
de su bateria de cocina, asi como eventos de casa abierta donde los consumi-
dores y sus amigos pueden aprender mas sobre como cocinar con los produc-
tos Saladmaster y sobre oportunidades de negocios.

Indicaciones importantes de cuidado y uso

Antes del primer uso

Lave cada pieza de su nuevo sistema de coccion Saladmaster, incluidas las
asas desmontables, en agua tibia jabonosa a la que debe agregar una taza de
vinagre (250 ml por cada galon (3,8 U de agua. De esta forma, eliminara todos
los restos de aceites de fabricacion y compuestos de pulido. Enjuague con
agua limpia y tibia, y seque bien con una toalla suave y limpia.

Limpieza para el uso diario

Luego de cada uso, retire las asas desmontables, lave la bateria de cocina

y las asas con agua tibia jabonosa, enjuague y seque con una toalla suave y
limpia. También puede colocar la bateria de cocina en el lavavajillas. Para man-
tener el acabado pulido de las asas, evite usar limpiadores abrasivos y evite
lavarlas en el lavavajillas.

Para manchas resistentes o alimentos pegados

Enjuague la sarten con agua caliente y anada unas gotas del limpiador Sal-
admaster para acero inoxidable que viene junto con su bateria de cocina, y
forme una pasta. Con una toalla de papel humedecida, frote con movimientos
circulares. Lave bien con agua tibia y jabonosa para retirar todos los restos del
limpiador, enjuague y seque con una toalla limpia. Nunca use lana de acero ni
limpiadores abrasivos en la superficie externa de la bateria de cocina, ya que
podrian opacar el acabado.

Recalentar alimentos

Usando el ajuste de temperatura mas bajo, caliente lentamente la bateria

de cocina al pasarla directamente del congelador a la hornalla. Los cambios
bruscos de temperatura pueden producir deformaciones. Nunca coloque ollas
calientes sobre un estante de vidrio en el refrigerador.

Uso correcto

Como agregar las asas desmontables Saladmaster

Siempre fije las asas antes de usar la bateria de cocina para cocinar sobre la
hornalla. Use las asas largas solamente en sartenes y ollas; las asas cortas
pueden usarse en cualquier utensilio. Alinee la ranura del asa con el soporte fijo
de acero inoxidable en la olla. No presione el boton cuando fije el asa. Empuje
el asa encima del soporte de acero inoxidable hasta que encaje en su sitio.
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Como extraer las asas desmontables

Siempre retire las asas antes de usar el utensilio en el horno, bajo la parrilla o
al lavar la olla en el lavavajillas. Sosteniendo el lado opuesto de la olla, con la
otra mano presione el boton del asa hacia abajo y tire hacia fuera para extraer.
Nunca fuerce el asa.

Transportar la bateria de cocina
Siempre transporte la bateria de cocina con la cantidad necesaria de asas,
montadas de forma correcta y segura en posicion vertical.

Cocinar a fuego minimo

Utilice fuego medio y minimo unicamente, ya que el fuego maximo no es
necesario con la bateria de cocina Saladmaster. Todo lo que necesita saber es
‘Medio - Chasquido - Minimo". Precaliente las ollas a fuego medio, segun los
ajustes de su cocina eléctrica. De ser necesario, utilice gjustes mas bajos para
controlar la temperatura. En una cocina de gas, el fuego medio es cuando la
llama alcanza la mitad del recorrido hacia la parte inferior de la olla. Cuando la
Vapo-Valve chasquee, baje la temperatura a minimo. En una cocina eléctrica,
se debe establecer el ajuste de temperatura mas bajo. En una cocina de gas,
es la llama mas baja posible sin que se apague. Si la llama mas baja sigue
siendo demasiado alta, utilice un aro o una almohadilla difusora de calor entre
la hornalla y la olla. La aplicacion de calor excesivo por periodos prolongados
puede hacer que la olla se deforme.

Cocinar en un horno

Siempre extraiga las asas de la bateria de cocina antes de colocarla en el
horno, bajo una parrilla o antes de lavarla en el lavavajillas o en el fregadero.
Cuando utilice una tapa con perilla, no exceda los 350 °F (177 °C) en el horno.
Siempre use una manopla para manipular una olla que haya estado en el hor-
no o bajo la parrilla. Nunca use la tapa debajo de una parrilla.

Coccion con sal

Cuando agregue sal al agua o a otros liquidos, primero espere a que el liquido
hierva, y luego agregue la sal. La sal puede marcary danar las superficies. Este
dano no esta cubierto por la garantia de Saladmaster.

Precalentamiento

Precalentar una olla puede tomar entre dos y cinco minutos. La olla estara cor-
rectamente precalentada cuando al salpicar unas pocas gotas de agua sobre
la superficie estas se atomicen y se disipen.

Deformacion

Anadir agua fria o alimentos congelados en una olla caliente, o colocar una olla
caliente en agua fria, puede producir deformaciones. Los cambios bruscos de
temperatura pueden hacer que cualquier metal se deforme, lo cual se traduce
en un fondo irregular. La garantia de Saladmaster no cubre la deformacion.
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Sellado correcto
Siempre asegurese de que el borde de la tapa y el borde de la olla estén libres
de comida. Esto es muy importante para lograr un sellado correcto entre la
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tapay el borde de la olla. La valvula Vapo-Valve esta disenada para chasquear
cuando los alimentos o liquidos en el interior de la olla alcanzan la temperatura
de coccion ideal, aproximadamente unos 187 °F (86 “C). Esta es la senal para
bajar el fuego a minimo.

Decoloracion de la bateria de cocina

Es posible que alguna pieza de la bateria de cocina adquiera un color azul en

el fondo, o incluso en su interior. Este tono azul solo significa que se ha aplica-
do fuego maximo durante un tiempo excesivo. El uso de fuego maximo puede
quemar cualquier cosa, incluso la bateria de cocina Saladmaster. Si esto ocurre,
puede quedarse tranquilo que con el tiempo desaparecera. Recuerde: no ha
danado la bateria de cocina, simplemente ha quemado el metal. Tenga en cuen-
ta que nunca es necesario usar el fuego maximo, ni siquiera para hervir agua.

A veces, puede aparecer una pelicula blanca en el fondo de la bateria de cocina.
Principalmente se trata de sodio cocido fuera de los alimentos, asi como deposit-
os de calcio que el lavavajillas no puede extraer. Use el limpiador de Saladmaster.
Del mismo modo, la grasa quemada o los depositos de carbon en el fondo de su
bateria de cocina se pueden extraer usando el limpiador Saladmaster.

Acabado de la bateria de cocina

Para evitar rayar el acabado, utilice una toalla de papel himeda con el lim-
piador. Es lo suficientemente abrasivo para limpiar el interior y el fondo de la
bateria de cocina sin rayar los costados ni el interior de las tapas.

Para mantener el aspecto nuevo de las superficies exteriores de la bateria de
cocina, evite usar un abrasivo sobre el acabado exterior. Si desea usar una
almohadilla abrasiva con jabon en la superficie interior, hagalo, pero no lo haga
sobre el exterior de la olla. Si la comida se pega en la parte interior de la olla,
agregue agua caliente y deje remojar por 10 minutos antes de limpiar con el
limpiador Saladmaster. Siga las instrucciones de limpieza que figuran en el
envase del limpiador Saladmaster. Para comprar mas limpiador Saladmaster,
acceda a Saladmaster.com o pongase en contacto con su distribuidor local.

Seleccionar el utensilio correcto
La bateria de cocina Saladmaster funciona mejor cuando se elige el utensilio
correcto. Esta usando el utensilio correcto si esta lleno en al menos dos tercios.

Precaucion:

Si cocina a alta temperatura o si la unidad esta expuesta al calor por un largo
periodo de tiempo, debe considerar usar una agarradera cuando manipule
la tapa.
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Principios basicos de la cocina con Saladmaster

Asar carnes sobre la hornalla

Precaliente la fuente o sarten a fuego medio durante dos o tres minutos hasta
que al salpicar unas gotas de agua sobre la superficie estas se atomiceny se
desplacen. Coloque la carne firmemente sobre el utensilio precalentado y pre-
sione hacia abajo para asegurarse de que se selle de manera uniforme. Dore la
carne de todos sus lados. La carne puede pegarse, pero se aflojara a medida
que se dore. No agregue liquidos (@ menos que la receta asi lo indique). Cubra
el utensilio y cocine a fuego medio. Cuando chasquee la Vapo-Valve, baje el
fuego a minimo y cocine segun los tiempos indicados en la receta, extraiga las
asas y termine de cocinar en el horno segun lo indique la receta, o bien use
este cuadro como guia.

Carne Minutos Carne Minutos
por libra por libra
Carne de res Pierna de
jugoso 10 cordero
a punto 12 jugoso 20
medio 15 medio 25
bien cocido 20 bien cocido 30
Cerdo 25-30
Ternera 20

Alimentos fritos sin grasa

Cualquier carne, inclusive el pollo con o sin piel, se puede “freir" en su bateria
de cocina Saladmaster sin grasa ni aceite agregado. El secreto es el precalen-
tamiento. Precaliente la sartéen grande o pequena a fuego medio durante dos
o tres minutos hasta que al salpicar unas gotas de agua sobre la superficie
estas se atomicen y se desplacen. Coloque la carne firmemente sobre la
sarten precalentada y presione hacia abajo para asegurarse de que se selle de
manera uniforme. Dore la carne o pollo de todos sus lados. Si requiere coccion
adicional, coloque la tapa ligeramente entreabierta sobre la sartén y cocine
hasta el punto deseado. Siempre elija una sarten lo suficientemente grande
para que la carne no se superponga, o cocine la carne en pequenas series, de
ser necesario.

Coccion apilable

JAlguna vez necesitdo una hornalla mas? La proxima vez, ipruebe con la coc-
cion apilable!

La coccion apilable puede brindarle esa hornalla extra que necesita, lo que le
permite preparar dos o mas platos mientras usa una sola hornalla. El sistema
de coccion Saladmaster esta especificamente disenado para brindar una dis-
tribucion uniforme del calory el sello de vacio que se necesita para la coccion
apilable.
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Primero, comience a cocinar a fuego medio. Cuando la Vapo-Valve chasquee,
simplemente apague la hornalla e inmediatamente apile la olla encima de otra
olla que esta calentandose sobre otra hornalla. Gracias a la capa de nucleo
incorporada que conduce el calor de manera uniforme hasta el fondo, hacia
los lados v a traves de la tapa, cada pieza de la bateria de cocina se convierte
en un pequeno horno independiente, ya que la parte superior de la bateria de
cocina se calienta tanto como la pieza ubicada debajo.

Preguntas frecuentes:

¢Puedo colocar la bateria de cocina Saladmaster en el lavavagjillas?

Si. Recomendamos lavar las asas desmontables a mano, ya que el lavado re-

iterado en el lavavajillas puede opacar las asas. Recomendamos evitar el ciclo
de secado por calor del lavavajillas y reemplazarlo por un ciclo de secado por
aire con ahorro de energia.

Una vez que baje el fuego y se haya formado el sello, ;puedo levantar la tapa?
Eche un vistazo si necesita hacerlo. Luego de volver a colocar la tapa, girela
de modo tal que la Vapo-Valve chasquee, lo cual indica que se volvio a sellar.
Si no lo hace, suba el fuego hasta que chasquee la valvula, y luego reduzca el
fuego nuevamente a minimo.

¢Que pasa si mi hornalla cocina a una temperatura mas alta que la normal?

Si la temperatura minima sigue siendo demasiado alta, probablemente
necesite adquirir una almohadilla reductora de calor para su hornalla; por
ejemplo, las que se usan bajo las cafeteras de vidrio en las cocinas eléectricas.

¢Alguna vez puedo cocinar a fuego alto?

El fuego alto puede producir deformaciones. Ademas, es mas probable que
los alimentos se peguen o se quemen, y cocinar con temperaturas demasiado
altas puede hacer que estos se encojan y se sequen. Sin embargo, esta bien
hervir grandes cantidades de liquido a fuego medio-alto, como el agua para
cocinar pasta. Baje el fuego una vez alcanzado el punto de hervor.

¢Puedo cortar carne asada dentro de la olla?

Para mantener el acabado de su bateria de cocina, se recomienda colocar los
alimentos sobre una tabla para cortarlos. Puede volver a colocar los alimentos
en la bateria de cocina para servirlos.

¢Por qué la Vapo-Valve chasquea en una olla cubierta ni bien enciendo la hor-
nalla? ;Debo bajar la temperatura en ese momento?

La valvula Vapo-Valve esta disenada para chasquear cuando los alimentos

o liquidos en elinterior de la olla alcanzan aproximadamente unos 187 °F (86
‘C). A veces se presenta un chasquido leve antes de que la sarten haya sido
expuesta al calor durante un tiempo suficiente como para alcanzar ese nivel.
Si esto ocurre, proceda como Lo haria si el chasquido prematuro no se hubiera
producido. El chasquido se detendra a medida que aumente el calor. Una vez
que la temperatura alcance aproximadamente los 187 °F (86 “C), la Vapo-Valve
chasqueara nuevamente. Esta vez el chasquido sera mas rapido y fuerte para
avisarle que es momento de bajar el fuego a minimo.
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Valkommen till Saladmaster

Gratulerar till kopet av Saladmaster premium-kokkarl. Var mission hos Salad-
master ar att anvanda matlagningen for att inspirera manniskor i varlden att ata
battre, leva battre och uppna det liv de énskar. Du ar nu en del av familjen av
agare av Saladmaster-kokkarl fran hela varlden som har upptackt hur Salad-
master gor livet enklare. Vi gor detta genom att lara ut ett battre satt att bereda
mat, genom att géra matlagning till en familjehandelse och genom att tillhan-
dahalla en battre affarsmajlighet. Hos Saladmaster, "férandrar vi livet!”

Alla pa Saladmaster vill att du ska fa ut sa mycket som maojligt av din investering.
Korrekt anvandning av vara kokkarl gor att du kan njuta av att laga mat med Sal-
admaster under manga ar framover. Denna guide ger omfattande instruktioner
for skotsel och anvandning av vara premium-kokkarl. Innan anvandning, se till att
ha last igenom detta noga, sarskilt informationen om rengoéring av dina redskap.

Bli inte 6verraskad om du glads sa mycket over Saladmasters kokkarl att du vill
dela med dig av dess fantastiska fordelar med andra. Manga av vara kunder
har hittat en fantastisk affarsmaojlighet med Saladmaster. De har funnit att deras
passion for vara produkter ocksa ar ett satt att generera extra inkomster till
familjen. Om du ar intresserad av att lara dig mer om mojligheterna med Salad-
master, besok Saladmaster.com/start-a-business.

En premium matlagningslésning

Genom att folja teknikerna som rekommenderas for dina nya Saladmaster-kok-
karl kommer du att kunna ata mer halsosamt och, i manga fall, tillaga maten
snabbare an med traditionella metoder. Den speciella designen for vart system
bevarar vitala naringsamnen genom effektiv varmefordelning. Vapo-Valve™ i
locket eliminerar gissningar genom att signalera nar varmen skall sankas samt
skapar en angforsegling som maojliggor tillagning utan att tillsatta vatten eller fett.

Vart lostagbara handtagssystem gor Saladmasters kokkarl mangsidiga for alla
typer av tillagning. Ta helt enkelt bort handtagen under tillagningen och fast dem
vid transport av het mat och vid forflyttning fran spisen till serveringsplatsen.

Saladmasters kokkarl inkluderar en mangd olika premiumfunktioner sasom:
En termisk karna i flera skikt med varmeledande aluminium som mojliggor
en jamn varmefordelning.
En sjalvosande halv-vakuum-tillagningsmiljo som reducerar behovet av
vatten, oljor och fett vilket mojliggor snabbare tillagning.
En Vapo-Valve som ljudligt uppmarksammar anvandaren nar de skall
minska varmen.
Ett rostfritt yttre som sarskilt designats for att fungera pa olika tillagningsy-
tor i hemmet, fran induktionshallar, till keramiska hallar, gas- och elektriska
spisar - och den fungerar aven i ugnen.
Breda, droppfria upphallningskanter hjalper till att undvika spill.
Lostagbara och ergonomiska handtag ger flexibilitet med redskapen.
Rundade horn som férhindrar att mat och fett ansamlas och ar enkla att rengora.
Sjalvinbaddande lock for enkel férvaring.
Lostagbara handtag forblir kalla att ta i och tar upp mindre plats nar kok-
karlen forvaras.
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Saladmasters matberedare ar var signaturprodukt - och vart féretags namne -
endast tillganglig vid Saladmaster matlagningsevent. Pa ett snyggt satt skar den,
river, strimlar, fordelar och skivar frukt och gronsaker bade snabbare och enklare.

Varje del av Saladmasters koksredskap ar skapad av 316Ti titanstabiliserat rost-
fritt stal och tillverkas i USA.
Saladmasters kokkarl ar enkla att rengora, anvanda och, viktigast av allt,
skyddar renheten hos maten.
Amerikanska foretag har en lang historia av kvalitet och palitlighet. Salad-
master ar en avdelning inom Regal Ware, Inc. och tillsammans bidrar vi
med Gver 100 ar av amerikansk tillverkningserfarenhet till det arvet.

En introduktion till tillagning med Saladmaster
Ditt Saladmaster-kokkarl kommer att ge dig en hel varld av férdelar som du
aldrig kunnat forestalla dig.

Snabb och enkel tillagning

Saladmasters kokkarl anvander en enkel uppvarmningsprocess for de fles-

ta matvaror. Placera farsk eller fryst mat i kokkarlet och lagg pa locket pa
kokkarlet. Borja tillagningen pa medelvarme och nar Vapo-Valve pa locket
klickar, minska varmen till lag varme. Denna uppvarmningsmetod skapar en
halv-vakuummiljo, behaller fukten, minskar tillagningstiden av mat och gor det
mojligt att gora traditionellt tidsodande uppgifter snabbare. "Medium - Klick -
Lag", det &r allt du behéver kunna.

Mer valsmakande mat

Anvandning av enkelt-att-lara och lag-temperaturtillagning som Saladmas-
ter lar ut gor att kunder kan hitta enkla satt att fa maten att smaka battre pa
och bereda den snabbare. Mat kan tillagas med lite eller ingen olja alls vilket
minskar kalorier och fett i maltiderna medan smaken bibehalls. Tillagning utan
vatten och med laga temperaturinstallningar hjalper maten att bibehalla sin
textur, farg och smak medan naringsamnen i gronsaker bibehalls upp till 98 %.

Fortlépande support

Saladmaster framjar en rolig och stimulerande livsstil genom att erbjuda

agare nya recept med detaljerade instruktioner om hur maten tillagas, allt fran
bekvam mat till halsosamma och smakrika etniska favoriter med Saladmasters
tillagningsmetoder. Dessa recept hittar du pa Saladmaster.com, under sek-
tionen "Cook More" (Tillaga mer) pa webbsidan.

Dessutom anordnar oberoende auktoriserade aterférsaljare som saljer Salad-
master matlagningskurser for att lara ut mer om hur man far ut det mesta av
kokkarlen, samt Oppet Hus-event dar kunder och deras vanner kan lara sig
mer om tillagning med Saladmasters produkter och affarsmaojligheterna.

Viktigt om skétsel och anvandning

Innan forsta anvdndning

Diska varje del av de nya Saladmaster-kokkarlen, inklusive de lostagbara hand-
tagen i varmt diskvatten dar du tillsatt 250 mlvinager per 3,8 L vatten. Detta tar
bort alla spar av tillverkningsoljor och polermedel. Skl i rent, varmt vatten och
torka noga med en ren och mjuk handduk.
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Daglig rengdring vid anvdndning

Efter varje anvandning, ta bort de lostagbara handtagen, skolj kokkarlen och
handtagen i varmt diskvatten, skolj och torka med en ren och mjuk handduk.
Kokkarlen kan ocksa diskas i diskmaskinen. For att bibehalla den polerade ytan
pa handtagen, undvik att anvanda slipande rengéringsmedel pa handtagen
eller att diska dem i diskmaskinen.

For envisa flackar eller mat som har fastnat

Skolj karlet med hett vatten och spreja pa Saladmasters rengoringsmedel for ros-
tfritt stal som medfélide kokkarlet och skapa en pasta. Anvand en fuktig papper-
shandduk och gnid i cirkelrorelser. Skl noga i hett diskvatten for att ta bort allt
rengoringsmedel, skolj och torka med en ren handduk. Anvand aldrig stalull eller
kraftigt slipmedel pa den yttre ytan av kokkarlen eftersom de kan matta finishen.

Uppvérmning av mat

Anvand den lagsta temperaturinstallningen, varm kokkarlet langsamt nar det
kommer direkt fran kylskapet till spisen. Hastig temperaturandring kan orsaka
buktigheter. Placera aldrig heta kokkarl pa glashyllor i kylskapet.

Korrekt anvéandning

Att fasta Saladmasters lostagbara handtag

Fast alltid handtagen innan kokkarlet anvands for tillagning ovanpa spisen. An-
vand endast de langa handtagen pa kastruller och stekpannor, de korta sido-
handtagen kan anvandas pa alla kokkarl. Rikta in 6ppningen pa handtagen mot
de fasta, rostfria stalfastena pa pannan. Tryck inte pa knappen nar handtagen
satts fast. Skjut handtaget pa det rostfria stalfastet tills den snapper pa plats.

Att ta bort de l6stagbara handtagen

Ta alltid bort handtagen innan kokkarlet anvands i ugnen, pa grill eller diskas
i diskmaskinen. Hall ena handen pa motsatt sida av pannan och anvand den
andra handen for att trycka ned knappen och dra handtaget utat och ta bort
det. Tvinga aldrig handtaget.

Flytta RokRérl
Flytta alltid kokkarl med det antal handtag som kravs, korrekt och sdkert fasta i
uppratt lage.

Tillagning pa lag vérme

Anvand endast medel och lag varme eftersom hog varme inte kravs nar Salad-
masters kokkarl anvands. Allt du behover kunna ar Medel - Klick - Lag. Forvarm
pannor pa medelvarme i enlighet med den elektriska installningen. Om sa
behdvs, anvand lag installning for att kontrollera temperaturen. Pa gasspisar

ar medelvarme nar lagan nar halvvags till pannans undersida. Nar Vapo-Valve
klickar, sank temperaturinstallningen till lag. Pa en elektrisk spis skall du anvan-
da den lagsta temperaturinstallningen. Pa en gasspis ar det den lagsta lagan
utan att lagan slocknar. Om den lagsta lagan fortfarande ar for hog, anvand da
en varmereducerande ring eller en varmereducerande platta mellan pannan
och gaslagan. Anvandning av hog varme under langa perioder kan gora att
pannan blir buktig.
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Ugnstillagning

Ta alltid bort handtagen fran kokkarlet innan det stalls in i ugnen, under en

grill eller diskas i diskmaskinen eller i diskhon. Vid anvandning av ett lock med
handtaget, se till att ugnen inte overstiger 177 "C. Anvand alltid grytlappar for att
hantera en panna som har varit i ugnen eller under grillen. Anvand aldrig locket
under en grill.

Tillagning med salt

Nar salt skall tillsattas i vatten eller i annan vatska, lat alltid vatskan koka upp
forst innan saltet tillsatts. Saltet kan skapa gropar och skada ytan. Dessa skador
tacks inte av Saladmasters garanti.

Foérvarmning
Forvarmning av en panna tar tva till fem minuter. En panna ar forvarmd nar
nagra droppar vatten som sprejas pa ytan blir till parlor och uppléses.

Buktning

Om kallt vatten eller fryst mat tillsatts i en het panna eller om en het panna
placeras i kallt vatten kan detta orsaka buktningar. Sadana temperaturandringar
kan gora att all metall buktar vilket resulterar i en ojamn botten. Buktning tacks
inte av Saladmasters garanti.

Korrekt forsegling

Se alltid till att kanterna pa locket och pannan forblir fria fran mat. Detta ar my-
cket viktigt for att bibehalla korrekt forsegling mellan locket och kanten pa pan-
nan. Vapo-Valve ar designad for att klicka nar maten eller vatskan inuti pannan
nar perfekt tillagningstemperatur, ungefar 86 “C. Detta ar signalen for att sanka
temperaturen till lag temperatur.

Missfargning av kokkdrlet

Det &r mgjligt att en del av kokkarlet blir blatt pa undersidan eller pa insidan.
Denna bla fargning betyder helt enkelt att hog varme anvants under dverdrivet
lang tid. Du kan branna allt, aven Saladmasters kokkarl, genom att anvanda
hog varme. Om detta sker kan du vara saker pa att det med tiden kommer att
forsvinna. Kom ihag att du inte har skadat kokkarlet utan endast brant metal-
len. Kom ihag att det aldrig ar nodvandigt att anvanda hog varme, inte ens nar
vatten kokas.

Ibland kan en vit film uppsta pa insidan av botten pa kokkarlet. Detta ar i forsta
hand natrium som kokats ut fran maten och kalciumavlagringar som diskvat-
tnet inte tar bort. Anvand Saladmasters rengéringsmedel. Pa samma satt kan
allt inbrant fett och eventuella kolavlagringar pa undersidan av kokkarlet tas
bort med Saladmasters rengoringsmedel.

KoRRdrlets finish

For att undvika repor i finishen, anvand en mjuk pappershandduk med
rengoringsmedlet. Det ar tillrackligt slipande for att rengdra insidan och botten
pa kokkarlet utan att repa sidorna eller insidan av locken.

Saladmaster.com 90



For att bibehalla ett nytt utseende pa exterioren, undvik att anvanda slipande me-
del pa utsidans yta. Om du vill anvanda en kokssvamp med diskmedel pa insidan
kan du gora det, men anvand den inte pa utsidan av pannan. Om mat fastnar pa
insidan av pannan, tillsatt hett vatten och lat sta i 10 minuter innan du rengér med
Saladmasters rengoringsmedel. Folj rengoringsinstruktionerna pa forpackningen
for Saladmasters rengoringsmedel. For att kopa ytterligare rengdringsmedel fran
Saladmaster, besok Saladmaster.com eller kontakta din lokala aterforsaljare.

Att valja ratt koksredskap.
Saladmasters kokkarl fungerar bast med ratt utvalda kdksredskap. Du an-
vander ratt redskap om den ar minst tvatredjedels full.

Forsiktighet:
Anvand en grytlapp till locket om du lagar mat med hog varme eller om en-
heten utsatts for varme under en langre period.

Saladmasters grundlaggande tillagning

Bryna kott ovanpd spisen

Forvarm grillpannan eller stekpannan dver medelvarme i tva till tre minuter tills
nagra droppar vatten som droppas pa ytan bildar parlor och forflyttar sig dver
pannan. Placera kottet forsiktigt pa det forvarmda kokkarlet och tryck ned sa
att det bryns jamnt. Bryn kottet pa alla sidor. Kottet kan fastna men kommer att
lossna nar det ar brynt. Tillsatt ingen vatska (savida inte receptet sager annat).
Tack kokkarlet och tillaga 6ver medelvarme. Nar Vapo-Valve klickar, sank till lag
varme och tillaga enligt tiderna som anges i receptet, eller ta bort handtagen
och avsluta tillagningen i ugnen sasom anges i receptet, eller anvand denna
tabell som en vagledning.

Kott Minuter Kott Minuter
per pund per pund
(1 pund = 454 g) (1 pund = 454 g)
Biff Lammstek
lattstekt 10 lattstekt 20
medium lattstekt 12 medium 25
medium 15 valstekt 30
valstekt 20 Cris 25-30
Kalv 20
Stekt mat utan fett

Allt kott, inklusive kyckling med eller utan skinn, kan "stekas” i ditt Saladmas-
ter-kokkarl utan att fett eller olja tillsatts. Hemligheten ar forvarmning. Forvarm
den stora eller lilla stekpannan dver medelvarme tva till tre minuter tills nagra
droppar vatten som skvatts pa ytan bildar parlor och forflyttar sig dver pannan.
Placera forsiktigt kottet i den férvarmda stekpannan och tryck ned for att fa en
jamn bryning. Bryn koéttet eller kycklingen pa alla sidor. Om ytterligare tillagning
kravs, placera locket nagot pa glant ovanpa stekpannan och tillaga till 6nskad
niva. Valj alltid en stekpanna som ar tillrackligt stor sa att kottet far plats eller
tillaga kottet i sma omgangar om sa behovs.
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Staplad tillagning

Har du nagonsin haft behov av mer an en platta? Nasta gang, forsok att stapla
maten! Staplande av maten kan ge den extra platta som du behdver, samt att
du kan bereda tva eller flera ratter men anvander endast en platta. Saladmas-
ters tillagningssystem ar specifikt designat for att ge jamn varmedistribution
och vakuumférseglingen kravs for staplad tillagning.

Forst, borja tillagningen éver medelvarme. Nar Vapo-Valve klickar, stang av
plattan och placera omedelbart pannan ovanpa en panna som tillagas pa en
annan platta. Tack vare det inbyggda karnskiktet som jamnt fordelar varmen
over undersidan och upp langs sidorna blir varje del av kokkarlen en egen liten
ugn och den évre delen blir nastan lika varm som den understa delen.

Vanliga fragor:

Kan jag placera Saladmaster-kokkarl i diskmaskinen?

Ja. Virekommenderar att de l6stagbara handtagen handdiskas eftersom up-
prepad diskning i diskmaskin kommer att gora handtagen matta. Vi rekommen-
derar att du undviker varmetorkningscykeln i diskmaskinen genom att anvanda
den energieffektiva lufttorkningscykeln.

Ndr jag har sankt varmen och tatning skett, kan jag da lyfta pd locket?

Kika om du maste. Efter att locket satts tillbaka, vrid det sa att Vapo-Valve klick-
ar, vilket indikerar att den tatat till sig sjalv. Om varmen inte okar tills ventilen
klickar, sank da till lag temperatur.

Vad gor jag om temperaturomradet har hdgre temperatur Gr normalt?

Om den lagsta temperaturinstallningen ar for hog kan du behodva kdpa en
varmereducerande platta for plattan, sasom de som anvands under glaskaf-
fekannor pa elektriska plattor.

Kan jag nagonsin tillaga éver hg varme?

Hog varme kan orsaka buktigheter. Dessutom fastnar mat lattare vid hog varme
och tillagning vid for hoég varme kan gora att maten krymper ihop och blir torr.
Det gar naturligtvis bra att anvanda hog varme for att fa storre mangder vatska
att koka, sasom vatten for pasta. Minska varmen nar kokpunkten har uppnatts.

Kan jag skdra en stek i pannan?

For att bibehalla kokkarlets finish rekommenderas att maten tas bort fran
kokkarlet och skars pa en skarbrada. Maten kan laggas tillbaka i kokkarlet for
servering.

Varfor klickar Vapo-Valve sa fort jag slar pd varmen under en téckt panna? Skall
Jjag sénka varmen da?

Vapo-Valve ar designad att klicka nar maten eller vatskan i pannan nar unge-
far 86 "C. Emellanat borjar langsam klickning innan pannan varmts tillrackligt
lange for att na den nivan. Nar detta sker, fortsatt som vanligt utan det for tidiga
klicket. Klicket bor sluta nar temperaturen stiger. Nar temperaturen nar ungefar
86 "C kommer Vapo-Valve att klicka igen. Denna gang kommer klicket att vara
snabbare och mer ihallande och da ar det dags att sanka temperaturen till lag.
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Pagbati mula sa Saladmaster

Binabati ka namin para sa iyong pagbili ng premium na Saladmaster cookware.
Sa Saladmaster, layunin naming gamitin ang pagluluto upang hikayatin ang
mga tao sa buong mundo na kumain ng mas masusustansya, mamuhay nang
mas maginhawa at abutin ang kanilang mga pangarap sa buhay. Ngayon, isa
ka sa mga nagmamay-ari ng napakatibay na Saladmaster cookware sa buong
mundo na nakatuklas sa kakayahan ng Saladmaster na paginhawain ang
buhay. Nagagawa namin ito sa pamamagitan ng pagtuturo ng mas mainam na
paraan ng pagluluto, pagturing sa pagluluto bilang isang gawaing pampamilya
at pagbibigay ng mas magandang oportunidad sa pagnenegosyo. Sa Salad-
master, "Pinapagaan Namin ang Buhay!’

Gusto ng lahat ng nasa Saladmaster na masulit mo ang iyong puhunan. Kapag
nagamit mo nang tama ang iyong cookware, tiyak na masisiyahan ka sa pa-
gluluto gamit ang Saladmaster hanggang sa hinaharap. Makakakita sa gabay
na ito ng mga komprehensibong tagubilin para sa pangangalaga at paggamit
sa iyong premium na cookware. Bago mo ito gamitin, tiyaking babasahin mo
ito nang mabulti, lalo na ang impormasyon tungkol sa paglilinis sa iyong mga
utensil.

Huwag magtaka kung lubos kang masisiyahan sa iyong Saladmaster cookware
sa puntong gugustuhin mong ibahagi ang napakagagandang benepisyo nito
sa ibang tao. Marami sa aming mga customer ang nakakita ng magandang
oportunidad sa pagnenegosyo sa Saladmaster. Napag-alaman nilang ang
kanilang hilig sa aming mga produkto ay isa ring paraan upang magkaroon

ng karagdagang kita para sa kanilang mga pamilya. Kung gusto mong matuto
nang higit pa tungkol sa oportunidad sa Saladmaster, mangyaring bisitahin ang
Saladmaster.com/start-a-business.

Isang Premium na Solusyon sa Pagluluto

Kapag sinunod mo ang mga inirerekomendang diskarte para sa iyong bagong
Saladmaster cookware, makakakain ka ng mas masusustansyang pagkain at
mas mabilis ka nang makakapagluto kaysa sa mga tradisyonal na paraan. Dahil
sa espesyal na disenyo ng iyong system at pantay na distribusyon ng heat,
napapanatili ang sustansya ng mga pagkain. Hindi mo na rin kakailanganing
hulaan kung malapit nang maluto ang isang pagkain dahil sa tulong ng Va-
po-Valve™ na nasa takip, malalaman mo kung kailan dapat hinaan ang apoy-
/i-adjust ang heat upang magkaroon ng isang vapor seal na magbibigay-daan
sa iyong magluto nang walang karagdagang tubig o fat.

Dahil sa aming mga naaalis na handle, magagamit ang Saladmaster cookware
sa anumang uri ng pagluluto. Alisin lang ang mga handle kapag magluluto ka
at ikabit ang mga ito kapag kailangan mo nang magbuhat ng maiinit na pagkain
at ilipat ang cookware sa mga mesa mula sa kalan.
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Ang Saladmaster cookware ay may iba't ibang premium na feature, kasama ang:
Isang multi-layer na thermal core ng aluminum na nagko-conduct ng heat
at nae-enable kahit may niluluto.

Isang self-basting at semi-vacuum na cooking environment na binaba-
wasan ang pangangailangan para sa tubig, mga mantika at fat, na nag-
bibigay-daan sa mas mabilis na pagluluto.

Isang tumutunog na Vapo-Valve na nag-aalerto sa mga gumagamit kung
kailan nila dapat hinaan ang apoy/i-adjust ang heat.

Isang exterior na gawa sa stainless steel na partikular na idinisenyo upang
gumana sa iba't ibang surface para sa pagluluto sa bahay, mula sa mga
induction cooktop, hanggang sa ceramic, gas at electric - maging sa oven.
Nakakatulong ang mga malawak at dripless na pouring edge na maiwasan
ang mga tapon.

Dahil sa mga naaalis at madaling hawakan na handle, nagiging flexible ang
cookware,

Napipigilan ng mga pabilog na kanto ng cookware ang pamumuo ng pag-
kain at sebo, at napapadali ang paglilinis nito.

Maaaring pagpatung-patungin ang mga takip kaya madaling maitatago
ang mga ito.

Hindi umiinit ang mga naaalis na handle at hindi nakakasagabal sa pag-
tatago sa cookware.

Ang Saladmaster Food Processor ang aming pinakasikat na produkto - ang
kapangalan ng aming kumpanya - na mabibili lang sa pamamagitan ng mga
cooking show ng Saladmaster. Napakahusay nitong pumutol, magkudkod,
maghiwa nang pahaba, magkayod at maghiwa ng mga prutas at gulay, kaya
napapabilis at napapadali ang mga gawaing ito.

Ang bawat bahagi ng Saladmaster cookware ay gawa sa 316Ti titanium-stabi-

lized na stainless steel at ginawa sa Estados Unidos.

- Ang Saladmaster cookware ay madaling linisin, gamitin, at higit sa lahat,
nagpapanatili sa kalinisan at kalidad ng iyong pagkain.
Matagal nang napatunayan ang pagiging de-kalidad at maaasahan ng
mga kumpanya sa Estados Unidos. Ang Saladmaster ay isang sangay ng
Regal Ware, Inc,, at sa tulong nito, naibabahagi namin ang mahigit sa 100
taong husay at kalidad ng paggawa sa Estados Unidos.

Isang Pagpapakilala sa Pagluluto gamit ang Saladmaster
Bibigyan ka ng lutuang Saladmaster ng isang mundo ng mga beneposyo na
hindi mo man napangarap.

Mabilisan at Simpleng Pagluluto

Gumagamit ang lutuang Saladmaster ng isang simpleng pamamaraan ng pag-
iinit para sa halos lahat ng pagkain. llagay ang presko o nakayelong pagkain sa
lutuan at takpan ang lutuan. Simulang magluto gamit ang katamtamang init, at
kapag nag klik na ang Vapo-Valve, bawasan ang init. Ang ganitong paraan ng
pag-iinit ay gumagawa ng isang semi-vacuum na paligid na nagkakandado sa
halumigmig, binabawasan ang oras ng paglulutoo ng pagkain at ginagawang
posible na tapusing gawin ang mga tradisyonal at matagalang gawain. “Medi-
um - Klik - Low", yan lang ang kailangan mong malaman.
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Masmasarap na Pagkain

Gamit ang madaling pag-aralang mga pamamaraan na tuto ng Saladmaster
gamit ang mababang temperatura, natutuklasan ng mga kustomer ang mga
simpleng paraan ng pagpapalasa sa pagkain at sa pagluto ng mga ito nang
masmabilis. Mga pagkain na maaaring lutuin gamit ang kaunti o walang manti-
ka, nagbabawas sa mga kalori at taba sa mga pagkain, habang pinananatiliang
lasa. Paglutuo nang walang tubig at gumagamit ng mga setting sa mababang
temperatura at tumutulong na panatiliin ang yari, kulay at lasa, habang pina-
pangalagaan ang nutrisyon sa mga gulay nang hanggang sa 98%.

Patuloy na Suporta

Nagbibigay ang Saladmaster ng isang pamumuhay na masaya at puno ng
enerhiya, sa pamamahitan ng pagbigay sa mga may-ari ng mga bagong recipe
na may detalyadong mga tagubilin sa pag handa ng mga pagkain, mula sa
mga pagkaing nakagawian na hanggang sa mga masasarap na mga etnikong
faborityo, gamit ang mga pamamaraan ng pagluluto ng Saladmaster. Makikita
ang mga recipe na ito sa Saladmastercom, sa seksyong "“Magluto nang Higit
Pa’ sa site.

Bilang karagdagan, ang mga lumalahok na mga Dealership na Independyente
at Autorisado ng Saladmaster ag nagbibigay ng mga nakatakdang klase sa pa-
gluluto upang malaman pa ang tungkol sa higit na pakinabang sa iyong lutuan,
pati na rin, ang mga kaganapang Open House kung saan ang mga mamimili
at ang kanilang mga kaibigan ay maaaring matuto pa tungkol sa pagluluto sa
mga produkto ng Saladmaster at ang mga oportunidad na pangkalakal.

Mahalagang Pangangalaga at Paggamit

Bago Unang Gamitin

Hugasan ang bawat pyesa ng iyong lutuang Saladmaster, kabilang ang mga
natatanggal na hawakan, sa maligamgam, may sabong tubig na dinagdagan
ng isang tasa (250 mb ng suka bawat isang galon (3.8 L) ng tubig. Tinatanggal
nito ang lahat ng bahid ng mga langis sa pagawaan at mga pampakintab na
materyal. Banlawan sa malinaw, maligamgam na tubig at patuyuin nang tuluy-
an gamit ang isang malinis, malambot na tuwalya.

Paglilinis sa Pang araw-araw na Paggamit

Pagkatapos ng bawat gamit, tanggalin ang natatanggal na mga hawakan,
hugasan ang lutuan at mga hawakan sa tubig na maligamgam at may sabon,
banlawan at patuyuin gamit ang isang malinis, malambot na tuwalya. Maaari
ring ilagay ang iyong lutuan sa iyong dishwasher. Upang mapanatili ang pakint-
ab na yari sa mga hawakan, iwasan ang paggamit ng magaspang na panglinis
sa mga hawahan o ang paglinis sa mga ito sa loob ng dishwasher.

Para sa mga Matitinding Mantsa o Pagkaing Naipit

Banlawan ang kawali gamit ang mainit na tubig at budburan ng Saladmaster
na stainless steel na panlinis na nasa pakete ng iyong lutuan, ang gumawa ng
isang pandikit o paste. Gamit ang isang mamasa-masang paper towel, ikuskos
nang paikot. Hugasan nang mabuti sa mainit na tubig na may sabon upang
matanggal ang lahat ng mga panlinis, banlawan at patuyuin gamit ang isang
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malinis na tuwalya. Huwag kailanman gagamit ng steel wook o mga matitind-
ing pangkaskas sa labas ng lutuan dahil maaaring mapalabo nito ang yari.

Muling Pagpapainit ng mga Pagkain

Gamit ang pinakamababang setting ng temperatura, painitin ang lutuan nang
dahan-dahan kapag inilipat nang direkta mula sa ref papunta sa kalan. Ang
biglaang pagbago ng temperatura ay maaaring magdulot ng pagkabaluktot.
Huwag kailanman maglalagay ng maiinit na mga kawali sa isang babasaging
patungan sa ref.

Wastong Paggamit

Upang Idagdag ang mga Natatanggal na mga Hawakan ng Saladmaster
Palaging ikabit ang hawakan bago gamitin ang lutuan upang magluto sa kalan.
Gamitin lamang ang mga mahahabang hawakan sa mga kawali at maliliit na
kaldero; mga maiikling hawakan ay maaaring gamitin sa anumang gamit. lhilera
ang butas sa hawakan sa nakalagay na stainless steel na braket sa kawali. Hu-
wag diinan ang buton kapag nagkakabit ng mga hawakan. ltulak ang hawakan
sa stainless steel na braket hanggang mailagay ito sa lugar.

Pagtanggal ng mga Natatanggal na mga Hawakan

Parating tanggalin ang mga hawakan bago gamiting ang kagamitan sa hurno,
sa ilalim ng pang ihaw o paghugas ng kawali sa dishwasher. Habang hinaha-
wakan ang magkabilang gilid ng kawali, gamit ang kabilang kamay, idiin paba-
ba sa buton ng hawakan at hatakin palayo upang tanggalin. Huwag kailanman
pilitin ang mga hawakan.

Pagbiyahe ng Lutuan
Palaging ibiyahe ang lutuan gamit ang kinakailangang bilang ng mga hawakan
na nakakabit nang ligtas at wasto sa posisyon nakatayo.

Pagluto gamit ang Kaunting Init

Gamitin lamang ang katamtaman at kakaunting init na setting dahil hindi kail-
angan ang mainit na mainit kapag gumagamit ng lutuang Saladmaster. Ang
kailangan mo lang malaman ay Katamtaman - Klik - Kaunti. Painitin muna ang
mga kawali sa ibabaw ng katamtaman na init, ayon sa setting ng iyong elek-
trikal na kalan. Kung kinakailangan, gumamit ng masmababang mga setting
upang pamahalaan ang temperatura. Sa isang gaas na kalan, ang katamtaman
ay kapag ang apoy ay umaabot nang kalahati sa ilalim ng kawali. Kung mag-
klik ang Vapo-Valve, pihitin paibaba ang setting ng temperatura. Sa isang elek-
trikal na kalan, dapat iyong ilagay sa pinakamababang setting ng temperatura.
Sa isang gaas na kalan, ito ang pinakamaliit na apoy bago ito mamatay. Kung
ang pinakamababang apoy ay masyado pa ring mataas, gumamit ng ring na
nagpapabawas sa init o isang pad na diffuser sa pagitan ng burner at ng kawali.
Ang paggamit ng sobrang init sa mahabang panahon ay maaaring magpaku-
lubot sa kawalli.
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Pagluto sa Hurno

Parating tanggalin ang mga hawakan mula sa iyong lutuan bago ilagay ang
lutuan sa hurno, sa ilalim ng pang ihaw o paghugas ng mga ito sa isang
dishwasher o lababo. Kapag gumamit ka ng takip na may hawakan, huwag
hayaang lumampas sa 350°F (177°C) ang temperatura sa hurno. Gumamit parati
ng mga pot holder paghawak sa isang kawali na galing sa hurno o sa ilalim ng
pang-ihaw. Huwag kailanman gamitin ang takip sa ilalim ng isang pang-ihaw.

Pagluluto ng may Asin

Kapag nagdaragdag ng asin sa tubig o sa ibang mga likido, pakuluan muna
ang likido at pagkatapos ay idagdag ang asin. Maaring makabutas at makapin-
sala ang asin sa mga ibabaw. Ang pinsalang ito ay hindi sakop ng Garantiya ng
Saladmaster.

Pagpapainit

Ang pagpapainit ng kawali ay maaaring abutin ng dalawa hanggang limang
minuto. Ang isang kawali ay maayos na napainit, kapag ang ilang patak ng
tubig na ipinatak sa ibabaw ay magbutil at mawala.

Pagkulubot

Ang pagdagdag ng malamig na tubig o nagyelong pagkain sa isang mainit

na kawali, 0 ang paglagay ng isang mainit na kawali sa malamig na tubig ay
maaaring magdulot ng pagkulubot. Ang biglaang pagbabago ng temperatura
ay maaaring magpakulubot sa anumang metal, na magbibigay ng di pantay na
ilalim. Ang pagkulubot ay hindi sakop ng Garantiya ng Saladmaster.

Wastong Selyo

Siguraduhing panatiliin ang gilid ng takip na walang natitirang pagkain. Ito ay
mahalaga upang magkaroon ng wastong selyo sa pagitan ng takip at ng balikat
ng kawali. Ang Vapo-Valve at idinisendyo na mag-klik kapag ang pagkain o
likido sa loob ng kawali at umabot na sa tamang temperatura ng pagluto, na
mahigit kumulang sa 187°F (86°C). Ito ang senyales na pihitin at bawasan ang
init.

Pagbago ng kulay sa Lutuan

Posibleng magkulay asul ang isang pyesa ng lutuan sa ilalim, o kahit na sa
loob. Ang pag-asul na tinta na ito ay nagpapahiwatig na sumobra ang paggamit
nito sa mataas na init. Maaari mong masunog ang kahit ano, kahit ang lutuang
Saladmaster, sa pamamagitan ng paggamit ng sobrang init. Kapag nangyari

ito, magtiwala na mawawala rin ito. Tandaan, hindi mo naipahamak ang lutuan;
nasunog mo lang ang metal. llagay sa isipan; hindi kailanman kailangan ng
sobrang init, kahit na sa pagpapakulo ng tubig.

Minsan isang puting bahid ay makikita sa loob ng ilalim ng lutuan. lto ay mala-
mang na sodium na nanggaling sa mga nilutong pagkain at mga deposito ng
calcium na hindi matanggal ng dishwasher. Gamitin ang pampalinis ng Salad-
master. Pareho rin, anumang nasunog na langis o deposito ng karbon sa ilalim
ng iyong lutuan ay maaaring matanggal gamit ang pampalinis ng Saladmaster.
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Yari ng Lutuan

Upang maiwasan na magasgas ang yari, gumamit ng mamasa-masang paper
towel na mayroong pampalinis. Tama na ang gaspang nito upang malinis ang
loob at ilalim ng lutuan nang hindi nagagasgas ang mga gilid o loob ng ilalim
ng mga takip.

Upang mapanatiling mukhang bago ang mga panlabas ng lutuan, iwasan ang
paggamit ng mga nakakagasgas sa panlabas na yari. Kung gusto mo gumamit
ng pangkuskos na puno ng sabon sa loob, malayang gawin ito, ngunit hindi sa
panglabas ng kawali. Kung dumikit ang pagkain sa loob ng kawali, dagdagan
ng mainit na tubig at iwan nang 10 minuto bago linisin gamit ang Saladmaster
na panlinis. Sundan ang mga tagubiin ng paglinis sa lalagyan ng Saladmaster
na panlinis. Upang bumili ng karagdagang panlinis ng Saladmaster bumisita sa
Saladmastercom o tawagan ang iyong lokal na Nagbebenta.

Pagpili sa Wastong Gamit

Nagagamit nang pinakamabuti ang lutuan ng Saladmaster kapag ang wastong
gamit ang pinili. Tama ang ginagamit mong gamit kung ito ay puno nang di
kulang sa dalawa't-tatlo o two-thirds.

Mag-ingat:

Kung nagluluto nang malakas ang apoy o kung matagal na malalantad ang
unit sa init, dapat na pag-isipang gumamit ng pot holder kapag hahawakan ang
takip.

Mga Panimulang Pagluluto ng Saladmaster

Pag-ihaw ng mga Karne sa Ibabaw ng Kalan

Painitin muna ang pang ihaw o kawali sa ibabaw ng katamtamang init nang
dalawa hanggang tatlong minuto hanggang ang ilang mga patak ng tubig

na tumalansik sa ibabaw ay magbutil at sumayaw. Ipatong ang karne nang
maayos sa pinainit na utensil at idiin upang masiguro na pantay ang pagkapaso.
Pasuin ang karne sa lahat ng mga gilid. Maaaring dumikit ang karne, subalit
matatanggal din ito kapag napaso. Huwag magdagdag ng likido (malibang
kung kailangan sa pagluluto o recipe). Takpan ang gamit at lutuin ang karne
gamit ang katamtamang init. Kapag mag klik ang Vapo-Valve, bawasan ang init
at lutuin ayon sa mga oras na nakalista sa recipe, o alisin ang mga hawakan at
tapusin ang pagluluto sa hurno ayon sa bilin sa recipe, o gamitin ang tsart na
ito bilang gabay.

Karne Mga Minuto Karne Mga Minuto
bawat Libra bawat Libra
Baka
hilaw 10 Binti ng tupa
medyo hilaw 12 hilaw 20
tama lang 15 tama lang 25
lutung-luto 20 lutung-luto 30
Karne ng Baboy 25-30
Karne ng Batang Baka 20
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Maga Piniritong Pagkaing Walang Taba

Ang anumang karne, kasama ang manok, may balat man o wala, ay maaaring
“iprito” sa iyong Saladmaster cookware nang walang karagdagang fat o man-
tika. Ang sikreto ay nasa pagpapainit. Ipainit ang malaki o maliit na kawali sa
ibabaw ng katamtamang init nang dalawa o tatlong minuto hangang sa nang
dalawa hanggang tatlong minuto hanggang ang ilang mga patak ng tubig

na tumalansik sa ibabaw ay magbutil at sumayaw. Ipatong ang karne nang
maayos sa pinainit na kawali at idiin upang masiguro na pantay ang pagkapaso.
Pasuin ang karne o manok sa lahat ng mga gilid. Kung kailangan ng karagda-
gang pagluluto, ipatong ang takip nang bahagya sa ibabaw ng kawali at lutuin
ayong sa nais na pagkaluto. Palaging pumili ng kawali kung saan kasya ang
karne nang hindi siksikan o lutuin ang karne nang pakaunti-unti kung kailangan.

Patung-patong na Pagluluto

Nangailangan ka na ba ng isa pang burner? Sa susunod, subukan ang pa-
tung-patong na pagluluto! Ang patung-patong na pagluluto ay nagbibigay

ng karagdagang burner na iyong kailangan, kaya maaari kang maghanda ng
dalawa o higit pang mga pagkain habang gumagamit lamang ng isang burner.
Ang sistema ng pagluluto ng Saladmaster ay partikular na dinisenyo upang
magbigay ng pantay na pagkalat ng init at ang vacuum na selyo at kailangan
para sa patung-patong na pagluluto.

Una, magsimulang magluto gamit ang katamtamang init. Kapag nag klik na
ang Vapo-Valve, pihitin lamang ang burner para patayin ang apoy at agad na
ipatong ang kawali sa ibabaw ng isang kawali na pinaglulutuan na sa ibabaw
ng isa pang burner. Salamat sa built-in na core layer na naglalapat ng init nang
pantay sa paligid ng buong ilalim, pataas sa mga gilid, at sa buong takip, ang
bawat pyesa ng lutuan ay nagiging isang maliit na hurno, na ang pang ibabaw
na pyesa ng lutuan ay nagiging kasing init ng pyesa sa ilalim.

Mga Madalas na Tinatanong:

Pwede ko bang ilagay nag lutuang Saladmaster sa dishwasher?

Oo. Inirerekomenda namin nag ang mga natatanggal na mga hawakan ay
hugasan gamit ang kamay dahil ang paulit-ulit na paghugas sa dishwasher ay
maaaring makapag purol sa mga hawakan. Inirerekomenda namin na iwasan
mo ang heat-dry na siklo ng dishwasher sa pamamagitan ng paggamit sa
energy-efficient na air-dry na siklo.

Pagkatapos kong hinaan ang init at nabuo na ang selyo, pwede ko bang buksan ang
takip?

Sumilip kung kailangan. Pagkatapos palitan ang takip, paikutin ito para mag
klik ang Vapo-Valve, para malaman na naselyuhan na nito ang sarili. Kung hindi
lumakas ang init hanggang sa mag klik ang balbula, bawasan ang init.
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Paano kung ang aking kalan ay nagluluto sa masmataas na temperatura kaysa
sa normal?

Kung ang iyong pinakamahinang setting ng temperatura ay masyado pa ring
mataas, maaaring kailanganin mong bumili ng pad na nagpapabawas sa init ng
iyong kalan, tulad ng mga uri na ginagamit sa ilalim ng mga kristal na kapitera
sa mga elektrikal na kalan.

Maaari ba akong magluto gamit ang mainit na mainit?

Maaaring mangulubot sanhi ng sobrang init. Pati, ang mga pagkain ay mala-
mang na dumikit o masunog sa sobrang init, at ang pagluluto sa sobrang init ay
maaaring magpaliit at magpatuyo sa pagkain. Subalit okay lang na magpakulo
ng maraming likido, tulad ng tubig para sa pasta, gamit ang medyo mainit na
apoy. Bawasan ang init kapag kumulo na.

Pwede ko bang hiwain ang inihaw sa kawali?

Upang mapanatili ang yari ng iyong lutuan, inirerekomenda na ang mga pag-
kain ay alisin at ipatong sa isang sangkalan para hiwain. Ang mga pagkain ay
maaaring isauli sa iyong mga lutuan para isilbi.

Bakit nagki-Rlik ang Vapo-Valve kapag binuksan ko ang init sa ilalim ng isang
may takip na kaldero? Dapat ko bang hinaan ang init sa panahong ito?

Ang Vapo-Valve ay idinesenyo upang mag klik kapag ang pagkain o likido sa
loob ng kawali ay umabot sa mahigit kumulang na 187°F (86°C). Minsan, ang
mabagal na pag-klik ay nagsisimula bago malantad ang kawali sa init nang
matagal upang umabot sa gayung antas. Kapag nangyari iyon, magpatuloy
nang wala ang naunang klik. Ang klik ay tapat na tumigil kapag uminit. Kapag
nag temperatura ay umabot sa humigit kumulang na 187°F (86°C), ang Va-
po-Valve ay muling magki-klik. Ngayon, ang klik ay magiging masmabilis at
masmadalas, at oras na para hinaan ang init.
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