SALADMASTER

COOKWARE CARE & USE GUIDE

Change Your Cookware.
Change Your Life.®
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Tagliche Reinigung

Nehmen Sie nach jedem Gebrauch die abnehmbaren Griffe ab, waschen Sie das Produkt
und die Griffe in warmem Seifenwasser, spuilen Sie sie ab und trocknen Sie sie mit einem
sauberen, weichen Handtuch. lhr Produkt kann auch in die Spulmaschine gegeben
werden. Damit die Griffe ihre polierte Oberflache behalten, sollten Sie sie nicht mit
Scheuermitteln oder in der Spulmaschine reinigen.

Fur hartnackige Flecken oder angebackene Speisereste

Spulen Sie das Produkt mit warmem Wasser ab und streuen Sie den Edelstahlreiniger,
der mit lhrem Produkt verpackt war, dartiber und verarbeiten Sie ihn zu einer Paste.
Verwenden Sie ein feuchtes Papiertuch und reiben Sie in kreisenden Bewegungen.
Waschen Sie es grundlich in warmem Seifenwasser, um alle Reinigungsmittel zu
entfernen, spulen Sie es ab und trocknen Sie es dann mit einem sauberen Handtuch.
Verwenden Sie niemals Stahlwolle oder harte Schleifmittel auf der AuBenflache des
Produkts, da diese Produkte die Oberflache stumpf werden lassen kénnten.

Aufwarmen von Lebensmitteln

Erhitzen Sie das Produkt langsam auf der niedrigsten Temperaturstufe, wenn Sie es
direkt aus dem Kuhlschrank auf den Herd stellen. Plétzliche Temperaturschwankungen
kénnen zu Verformungen fuhren. Stellen Sie niemals heile Gegenstande auf ein
Glasregal im Kuhlschrank.

Befestigen der abnehmbaren Griffe von Saladmaster

Befestigen Sie den Griff immer, bevor Sie das Produkt zum Kochen auf dem Herd
verwenden. Verwenden Sie die langen Griffe nur fur Pfannen und Saucentépfe. Die kurzen
Seitengriffe kdnnen fur jedes Produkt verwendet werden. Richten Sie den Schlitz im Griff mit
der festen Edelstahlhalterung am Produkt aus. Druicken Sie beim Anbringen des Griffs nicht
auf den Knopf. Schieben Sie den Griff auf die Halterung aus Edelstahl, bis er einrastet.

Abnehmen der Griffe

Entfernen Sie immer zuerst die Criffe, bevor Sie das Produkt im Ofen oder unter dem
Grill verwenden oder in der Spulmaschine reinigen. Halten Sie das Produkt an der
gegenuberliegenden Seite, wahrend Sie mit der anderen Hand den Knopf des Criffs
nach unten drucken und nach auf3en ziehen, um ihn zu entfernen. Ziehen Sie den Griff
niemals mit Gewalt ab.

Transportieren des Kochgeschirrs
Transportieren Sie das Produkt immer mit der erforderlichen Anzahl von Griffen, die sicher
und ordnungsgeman in einer aufrechten Position angebracht sind.

Cocinar a fuego minimo

Utilice fuego medio y minimo Unicamente, ya que el fuego maximo no es necesario
con un producto de Saladmaster. Todo lo que necesita saber es “Medio - Chasquido -
Minimo”. Precaliente el producto a fuego medio, segun los ajustes de su cocina eléctrica.
De ser necesario, utilice ajustes 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 del producto. Cuando la Vapo-Valve chasquee, baje la temperatura a minimo.
En una estufa eléctrica, cambie al 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 el
producto se deforme.

Cocinar en un horno

Siempre extraiga las asas del producto antes de colocarlo en el horno, bajo una parrilla o
antes de lavarlo en el lavavajillas o en el fregadero. Cuando use una tapa con perilla, no
exceda los 350 °F (177 "C) en el horno. Siempre use agarraderas para manipular el producto
que haya estado en el horno 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 marcar y danar las superficies. Este dano no esta
cubierto por la garantia del producto.

Precalentamiento

Precalentar el producto puede tomar entre dos y cinco minutos. El producto estara
correctamente precalentado 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 un producto caliente, o colocar un producto
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 del producto no cubre la deformacion.

Sellado correcto
Siempre asegurese de que el borde de la tapa y el borde del producto estén libres

Etanchéité adéquate

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

Décoloration

ILest possible que le fond ou l'intérieur du produit devienne bleu. Cette teinte bleue signifie
simplement que le produit a eété expose a une chaleur elevee pendant une durée excessive.
Vous pouvez bruler tout objet, méme le produit, en utilisant une chaleur elevee. Si cela se
produit, soyez assuré que cette teinte finira par disparaitre. Souvenez-vous que vous navez
pas endommage le produit; vous avez tout simplement brulé le métal. Dailleurs, 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 du produit. Il sagit généralement de dépdts de
sodium et de calcium extraits des aliments lors de la cuisson et qui ne peuvent étre elimines
lors d'un nettoyage au lave-vaisselle. Utilisez le nettoyant pour acier inoxydable fourni avec
le produit. ILen va de méme pour tous les dépots de graisse brilée ou de carbone sur le
fond de votre produit; ils peuvent étre élimines en utilisant le nettoyant.

Finition de la batterie de cuisine

Pour éviter de rayer la finition, utilisez du papier essuie-tout humide avec le nettoyant. Ce
dernier est assez abrasif pour nettoyer l'interieur et le fond du produit sans rayer les cotes
ou l'intérieur des couvercles. Pour conserver la surface extérieure du produit 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 l'intérieur, n'hésitez pas, mais ne l'utilisez pas sur la
surface extérieure du produit. Si les aliments collent a l'intérieur du produit, ajoutez-y de
l'eau tiede et laissez-la reposer pendant 10 minutes avant de le nettoyer avec le nettoyant.
Suivez les instructions de nettoyage figurant sur le contenant du nettoyant. Pour acheter
du nettoyant supplémentaire, rendez-vous sur Saladmaster.com ou communiquez avec
votre revendeur local.

Choisir la piéce adéquate de la batterie de cuisine

Ce produit fonctionne au mieux lorsque vous choisissez la piece ou l'ustensile adequat(e)
de la batterie de cuisine. Vous utilisez la piece adequate de la batterie de cuisine si elle est
pleine au moins aux deux-tiers.

commerciali con Saladmaster. Hanno scoperto che la loro passione per i nostri prodotti
puo anche essere un modo per generare guadagni aggiuntivi per le proprie famiglie. Se vi
interessa avere ulteriori informazioni riguardo alle opportunita di Saladmaster, visitate il sito
Saladmaster.com/start-a-business.

Per eventuali problemi relativi al vostro prodotto, contattate prima il concessionario
autorizzato indipendente di Saladmaster dal quale avete acquistato. Qualora non
riusciate a ottenere l'assistenza necessaria, contattate il nostro Team di Assistenza clienti
all'indirizzo e-mail o al numero di telefono riportato di seguito.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Per ulteriori informazioni sulla garanzia sui nostri prodotti, utilizzate il codice QR
di seguito.

IMPORTANTI INFORMAZIONI PER L'UTILIZZO E LA CURA DI ARTICOLI NON ELETTRICI
SALADMASTER

Prima del primo utilizzo

Lavate il prodotto, compresi i manici removibili, in acqua calda saponata con l'aggiunta di
un bicchiere di aceto (250 ml) 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.

Pulizia quotidiana

Dopo l'uso sganciate i manici removibili, lavate il prodotto e i manici in acqua calda
saponata, risciacquate e asciugate con un asciugamano pulito e morbido. Il prodotto puo
essere lavato 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 il prodotto con acqua calda e spruzzate del detergente per acciaio
inossidabile, contenuto nella confezione del prodotto e creare una pasta. Strofinate con
movimenti circolari, utilizzando del rotolo da cucina inumidito. Lavate bene in acqua calda
saponata per rimuovere completamente il detergente, risciacquate e asciugate con un
asciugamano pulito. Non utilizzate mai pagliette metalliche o prodotti altamente abrasivi
sulla superficie esterna del prodotto, poiché potrebbero smorzarne la finitura.

ENGLISH

Welcome to the Saladmaster Family!

Congratulations for purchasing Saladmaster's premium nutrition cooking system.
Our vision at Saladmaster is to lead the movement back to healthy, home cooking
and you have taken that first step. You're now part of our global family of lifelong
Saladmaster cookware owners who have discovered how Saladmaster can make
life healthier and better.

At Saladmaster, we believe if you change your cookware, you can change your life.
We want you to receive the most value from your investment and 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 also 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 families. If you're interested in learning more
about the Saladmaster opportunity. please visit Saladmaster.com/start-a-business.

For any issues you might face regarding your product, please first contact the
Independent Authorized Saladmaster Dealer you purchased from. If you are not able
to receive the help you need, please then reach out to our Customer Service Team at
the email address or phone number below.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
For more information about your products warranty please use the QR code below.

IMPORTANT USE AND CARE FOR SALADMASTER'S NON-ELECTRIC ITEMS

Before First Use

Wash the product, including the detachable handles, in warm, soapy water to which you
have added one cup (250 ml) 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.
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Kochen mit niedrigen Temperaturen

Verwenden Sie nur mittlere und niedrige Temperatureinstellungen, denn hohe
Temperaturen sind bei der Verwendung von Saladmaster Produkten nicht erforderlich.
Alles, was Sie brauchen, ist mittlere Stufe - Klick - niedrige Stufe. Heizen Sie das Produkt
bei mittlerer Temperatur entsprechend der Einstellung lhres Elektroherds vor. Verwenden
Sie bei Bedarf niedrigere Einstellungen, um die Temperatur zu kontrollieren. Auf einem
Gasherd ist die Flamme auf mittlerer Stufe, wenn sie den Boden des Gerats bis zur Halfte
bedeckt. Wenn das Vapo-Ventil klickt, stellen Sie die Temperatur auf die niedrige Stufe ein.
Stellen Sie bei einem Elektroherd die niedrigste Temperaturstufe ein. Bei einem Gasherd
ist dies die kleinste Flamme, die nicht erlischt. Wenn die kleinste Flamme immer noch zu
groB ist, verwenden Sie eine Brennerabdeckung oder einen Flammenverteiler zwischen
der Flamme und dem Topf. Die Verwendung von UbermaBigen Temperaturen Uber einen
langeren Zeitraum hinweg kann dazu fuhren, dass sich das Produkt verzieht.

Garen im Backofen

Entfernen Sie immer zuerst die Griffe vom Produkt, bevor Sie es in den Ofen oder unter
den Grill stellen oder in der Spulmaschine oder im Waschbecken reinigen. Wenn Sie einen
Deckel mit dem Drehknopf verwenden, darf die Temperatur im Ofen 177 “C (350 °F) nicht
Uberschreiten. Beruhren Sie das Produkt, das im Ofen oder unter dem Grill war, immer nur
mit Topflappen. Verwenden Sie den Deckel niemals unter dem Giill,

Kochen mit Salz

Wenn Sie Salz ins Wasser oder andere Flussigkeiten geben, bringen Sie die Flussigkeit
zuerst zum Kochen und flgen Sie dann das Salz hinzu. Salz kann LochfraB verursachen
und die Oberflachen beschadigen. Diese Schaden sind nicht durch die Produktgarantie
abgedeckt.

Vorheizen

Das Vorheizen des Produkts kann zwei bis funf Minuten dauern. Ein Produkt ist
richtig vorgewarmt, wenn ein paar Tropfen Wasser auf der Oberflache abperlen und
sich verfllchtigen.

Verformungen

Wenn Sie kaltes Wasser oder gefrorenes Gargut in ein heies Produkt geben oder ein
heiBes Produkt in kaltes Wasser legen, kann dies zu Verformungen fuhren. Plétzliche
Temperaturschwankungen konnen dazu fuhren, dass sich das Metall verzieht, was

zu einem unebenen Boden fuhrt. Verformungen sind nicht durch die Produktgarantie
abgedeckt.

de comida. Esto es muy importante para lograr un sellado correcto entre la tapa y el
borde del producto. La valvula Vapo-Valve esta disenada para chasquear cuando los
alimentos o liquidos en el interior del producto alcanzan la temperatura de coccion ideal,
aproximadamente unos 187 °F (86 “C). Esta es la senal para bajar el fuego a minimo.

Decoloracion

Es posible que el producto adquiera un color azul en el fondo, o incluso en su interior. Este
tono azul solo significa que se aplico fuego maximo durante un tiempo excesivo. El uso de
fuego maximo puede quemar cualquier cosa, incluso el producto. Si esto ocurre, puede
quedarse tranquilo que con el tiempo desaparecera. Recuerde: no ha dahado el producto,
simplemente ha quemado el metal. Tenga en cuenta que nunca es necesario usar el
fuego maximo, ni siquiera para hervir agua. A veces, puede aparecer una pelicula blanca
en el fondo del producto. Principalmente se trata de sodio cocido fuera de los alimentos,
asi como depositos de calcio que el lavavajillas no puede extraer. Use el limpiador para
acero inoxidable que viene con el producto. Del mismo modo, la grasa quemada o los
depositos de carbon en el fondo del producto se pueden extraer usando el limpiador.

Acabado de la bateria de cocina

Para evitar rayar el acabado, utilice una toalla de papel humeda con el limpiador. Es lo
suficientemente abrasivo para limpiar el interior y el fondo del producto sin rayar los
costados ni el interior de las tapas. Para mantener el aspecto nuevo de las superficies
exteriores del producto, evite usar un abrasivo sobre el acabado exterior. Si desea usar
una almohadilla abrasiva con jabon en la superficie interior, hagalo, pero no lo use sobre
el exterior del producto. Si la comida se pega en la parte interior del producto, agregue
agua caliente y deje remojar por 10 minutos antes de limpiar con el limpiador. Siga las
instrucciones de limpieza que figuran en el envase del limpiador. Para comprar mas
limpiador, acceda a Saladmaster.com o pongase en contacto con su distribuidor local.

Seleccionar la bateria de cocina correcta

Al seleccionar la pieza correcta de utensilios o bateria de cocina, el producto funciona
mejor. Si esta completa al menos en dos tercios, significa que usa la bateria de

cocina correcta.

PRECAUCION: Si el producto se expone al calor durante un largo periodo de tiempo, use
una agarradera para manipular la tapa.

MISE EN GARDE : Si le produit est exposeé a la chaleur pendant une longue période, utilisez
une manique pour tenir le couvercle.

ISLENSKA

Velkomin i Saladmaster fjolskylduna!

Til hamingju med kaup pin a vondudum eldhusbunadi Saladmaster. Okkar markmid
hja Saladmaster er ad vera i fararbroddi aftur til heilnsemrar eldamennsku og pu hefur
nu tekid fyrsta skrefid a peirri vegferd. bu ert nuna hluti af alpjodlegum hopi eigenda
Saladmaster eldhusahalda sem hafa uppgétvad hvernig Saladmaster getur gert lifid
heilbrigdara og betra.

Hja Saladmaster truum vid pvi ad ef pu breytir um eldunarbunad getir pu breytt lifinu
pinu. Vid viljum ad pu fair sem mest ut Ur kaupunum og ekki lata pad koma per a ovart
ef svo fer ad pu njotir Saladmaster ahaldanna pinna svo mikid ad pu viljir deila frabaerum
kostum peirra med 6drum. Margir af vidskiptavinum okkar hafa einnig uppgotvad
frabaer vidskiptataekifeeri med Saladmaster. beir hafa uppgétvad ad vegna pess hve
anaegair peir eru med vorur okkar er pad lika leid til ad naela sér i aukatekjur. Ef pu hefur
ahuga a ad fa frekari upplysingar um Saladmaster taekifaeri skaltu fara inn a siduna
Saladmaster.com/start-a-business.

Hafdu fyrst samband vid vidurkenndan sjalfstaedan séluadila Saladmaster sem pu keyptir
hja, vardandi spurningar vegna vérunnar. Ef pu faerd ekki pa hjalp sem pu parfnast, hafou pa
samband vid pjonustuteymi okkar a netfanginu eda simanumerinu hér ad nedan.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Fyrir upplysingar vardandi abyrgdir a vorunum notid QR-kédann hér ad nedan.

MIKILVAGAR LEIDBEININGAR UM NOTKUN OG VIDHALD TAKJA FRA SALADMASTER
SEM NOTA EKKI RAFMAGN

Fyrir fyrstu notkun

bvodio taekid, asamt handféongum sem haegt er ad taka af pvi, i volgu vatni med sapu sem
pu hefur baett i 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.

Riscaldare cibi

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

Per agganciare i manici removibili

Agganciate sempre i manici prima di utilizzare il prodotto sul piano cottura. Utilizzate i
manici lunghi solo su padelle e pentole. | manici corti possono essere utilizzati su qualsiasi
prodotto. Allineate la fessura del manico al supporto fisso di acciaio inossidabile del
prodotto. Non premete il bottone mentre agganciate il manico. Premete il manico nel
supporto di acciaio inossidabile fino a quando scatta in posizione.

Per sganciare i manici removibili

Sganciate sempre i manici prima di utilizzare il prodotto in forno, sotto la griglia oppure
prima di lavare in lavastoviglie. Tenendo fermo l'altro lato del prodotto, utilizzare la
mano libera per premere il bottone del manico verso il basso e tirare verso l'esterno per
sganciarlo. Non fate mai forza sul manico.

Trasportare pentole e tegami
Trasportate sempre il prodotto in posizione verticale, con il giusto numero di manici
agganciati correttamente e saldamente.

Cottura a bassa temperatura

Utilizzate solo impostazioni di temperatura basse o medie, poiche le alte temperature non
sono necessarie quando si cucina con il prodotto. Tutto cio che dovete sapere e "Medio -
scatto - basso”. Preriscaldate il prodotto 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, l'impostazione media si ha quando la famma e equidistante
dal fondo del prodotto. Quando scatta la Vapo-Valve, abbassate la temperatura. Su un
piano di cottura elettrico, ruotate verso la temperatura piu bassa. Su un piano di cottura a
gas e la fiamma piu bassa prima dello spegnimento. Nel caso in cui la famma 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 del prodotto.

Cottura in forno
Sganciate sempre i manici prima di utilizzare il prodotto in forno, sotto la griglia oppure

Daily-Use Cleaning

After each use, remove the detachable handles then wash the product and the handles

in warm, soapy water, rinse and dry using a clean, soft towel. Your product may also be
placed in the 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 the product with warm water and sprinkle with the stainless-steel cleanser that was
packed with your product and create a paste. Using a damp paper towel, rub in a circular
motion. Wash well in warm, 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 product
because they might dull the finish.

Reheating Foods

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

To Add Saladmaster Detachable Handles

Always attach the handle before using the product to cook on the stovetop. Use the

long handles only on skillets and sauce pans. The short side handles can be used on any
product. Align the slot in the handle with the fixed stainless steel bracket on the product.
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 product in the oven, under a broiler, or washing
in the dishwasher. Hold the opposite side of the product while using the other hand to press
downward on the button of the handle and pull outward to remove. Never force the handle.

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

Achten Sie immer darauf, dass der Rand des Deckels und der Rand des Produkts frei von
Gargut bleiben. Dies ist sehr wichtig, um eine gute Abdichtung zwischen dem Deckel und
der Seite des Produkts zu erreichen. Das Vapo-Ventil klickt, wenn das Gargut oder die
Flussigkeit im Inneren des Produkts die ideale Kochtemperatur erreicht hat, etwa 86 °C
(187 °F). Das ist das Signal, die Temperatur auf die niedrige Stufe zu stellen.

Verfarbung

Es ist moglich, dass sich das Produkt an der Unterseite oder sogar an der Innenseite
blau verfarbt. Diese Blaufarbung bedeutet einfach, dass zu lange mit hoher Temperatur
gekocht wurde. Durch hohe Temperaturen kénnen Sie alles versengen, sogar das
Produkt. Wenn dies auftritt, kbnnen Sie sicher sein, dass es irgendwann auch wieder
verblasst. Denken Sie daran, Sie haben das Produkt nicht beschadigt, sondern lediglich
das Metall versengt. Denken Sie daran, dass es nie notwendig ist, hohe Temperaturen
zu verwenden, auch nicht beim Wasserkochen. Manchmal bildet sich ein weiBer Film
innen auf dem Produktboden. Dabei handelt es sich hauptsachlich um Natrium, das aus
dem Gargut herausgekocht wurde, und um Kalkablagerungen, die das Spulwasser nicht
entfernen kann. Verwenden Sie das mitgelieferte Reinigungsmittel fur rostfreien Stahl.
Auch angebranntes Fett oder Kohlenstoffablagerungen auf der Unterseite des Gerats
kénnen mit dem Reinigungsmittel entfernt werden.

Kochgeschirroberflache

Um Kratzer auf der Oberflache zu vermeiden, verwenden Sie ein feuchtes Papiertuch
fur das Reinigungsmittel. Es ist abrasiv genug, um die Innenseite und den Boden des
Produkts zy reinigen, ohne die Seiten oder die Innenseite der Deckel zu zerkratzen.
Damit das AuBere des Produkts weiterhin wie neu aussieht, sollten Sie es nicht mit
einem Scheuermittel reinigen. \Wenn Sie einen mit Seife gefullten Spulschwamm fur die
Innenseite verwenden méchten, konnen Sie das gerne tun, aber verwenden Sie ihn nicht
an der AuBenseite des Produkts. Wenn Lebensmittelreste an der Innenseite des Produkts
haften, flgen Sie warmes Wasser hinzu und lassen Sie es 10 Minuten stehen, bevor Sie
es mit einem Reinigungsmittel reinigen. Befolgen Sie die Reinigungsanweisungen auf
dem Behalter des Reinigungsmittels. \Wenn Sie zusatzliches Reinigungsmittel benotigen,
besuchen Sie Saladmaster.com oder kontaktieren Sie hren Handler vor Ort.

Die Auswahl des richtigen Kochgeschirrs

Das Produkt funktioniert am besten, wenn Sie das richtige Kochgeschirr oder Utensil
auswahlen. Sie verwenden das richtige Kochgeschirr, wenn es mindestens zu zwei
Dritteln gefullt ist.

FRANCAIS

Bienvenue dans la famille Saladmaster!

Félicitations pour votre achat du systeme de cuisson nutritionnelle haut de gamme
Saladmaster. Chez Saladmaster, notre vision consiste a mener le retour a une cuisine saine
faite maison, et vous avez fait le premier pas dans ce sens. Vous faites maintenant partie
de notre famille mondiale d'utilisateurs a vie de la batterie de cuisine Saladmaster qui ont
découvert comment Saladmaster peut rendre la vie encore plus saine et meilleure.

Chez Saladmaster, nous pensons que si vous changez de batterie de cuisine, vous pouvez
changer de vie. Nous voulons que vous tiriez le meilleur profit de votre investissement,
alors ne soyez pas surpris si vous aimez tellement votre batterie de cuisine Saladmaster
que vous ne pourrez vous empécher d'en vanter les avantages exceptionnels a vos amis.
Un grand nombre de nos clients ont également trouve une excellente occasion d'affaires
grace a Saladmaster. Ils ont decouvert que leur passion pour nos produits est aussi un
moyen de geneérer des revenus supplementaires pour leur famille. Si vous souhaitez

en apprendre davantage sur l'occasion d'affaires de Saladmaster, veuillez visiter le site
Saladmaster.com/start-a-business.

Si vous avez des problemes concernant votre produit, veuillez communiquer d'abord
avec le concessionnaire independant autorise par Saladmaster aupres duquel vous l'avez
achete. Si vous n'obtenez pas l'aide dont vous avez besoin, communiquez avec notre
équipe du service a la clientele a l'adresse courriel ou au numéro de téléephone indiqués
ci-dessous.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Pour de plus amples renseignements sur la garantie de vos produits, veuillez utiliser
le code QR ci-dessous.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR L'UTILISATION ET LENTRETIEN DES ARTICLES
NON ELECTRIQUES DE SALADMASTER

Avant la premiére utilisation

Lavez le produit, y compris les poignées amovibles, dans de l'eau chaude savonneuse a
laquelle vous aurez ajouté 250 ml (une tasse) de vinaigre pour chaque 3,8 L (un gallon) d'eau.
Ainsi, toute trace d'huile de fabrication et de composes de polissage sera éliminée. Rincez a
'eau propre et tiede, et sechez bien les pieces a l'aide d'une serviette propre et douce.

Dagleg prif

Eftir hverja notkun skal fjarleegja handféngin, pvo teekid og handféngin i volgu vatni med
sapu og skola og purrka med hreinum og mjukum klut. Einnig er haegt ad setja taekid i
upppvottavel. Ef vardveita skal faegiaferd handfanganna skal fordast notkun a faegilegi a
handféngum og setja pau i upppvottavel.

Erfidir blettir eda matur sem festist

Skolid bunadinn med volgu vatni og udadu a hann hreinsiefni fyrir rydfritt stal sem fylgdi
eldunarbunadi pinum pannig ad ur verdi pykkni. Notadu raka pappirspurrku og nuddadu i
hringi. Pvodu vel i volgu vatni med sapu til ad fjarlaegja hreinsiefnid, skoladu og purrkadu
med hreinu viskustykki. Aldrei skal nota stalull eda hart slipiefni a yfirbord bunadar par sem
slikt getur gert aferdina litlausa.

Upphitun matar

Stilltu a leegsta hitastig, hitadu haegt pegar faert er beint Ur isskap a eldavel. Skyndilegar
breytingar a hitastigi geta valdid pvi ad eldunarbunadurinn aflagist. Aldrei skal setja heitan
bunad a glerhillu i isskap.

Aftengjanleg Saladmaster handféng sett a

Avallt skal festa handfangid adur en teekid er notadur a eldavelinni. Notid adeins long
handféong a potta og pénnur. Stutt hlidarhandfong er haegt ad nota a hvada bunad sem er.
Rennid rauf handfangsins i rydfriu stalfestinguna a taekinu. Ekki prysta a hnappinn pegar pu
festir handfangid. brystu handfanginu i rydfriu stalfestinguna par til hun festist.

Aftengjanleg handféng tekin af

Avallt skal fjarleegja handféngin adur en bunadurinn eru notadur i ofninum, undir grillinu
eda pveginn i upppvottavel. Haltu vid hina hlid bunadarins um leid og pu notar hina
hondina til ad prysta nidur a hnappinn a handfanginu og toga ut til ad taka pad af. Aldrei
skal pvinga handfangid.

Eldunarbunadur feerdur ur stad
Avallt skal feera taekid ur stad med naudsynlegum fjélda handfanga festum a videigandi
mata i upprettri stodu.

Matreidsla vid lagan hita
Adeins skal nota midlungshita eda lagan hita par sem ekki er porf a haum hita pegar
Saladmaster er notad. bad eina sem pu parft ad vita er Midlungshiti - Smellur - Lagt

prima di lavarli in lavastoviglie o a mano. Quando si utilizza una copertura per la
manopola, la temperatura del forno non deve superare i 177 ‘C. Utilizzate sempre delle
presine per maneggiare un prodotto che e stato in forno o sotto la griglia. Non usate mai
una copertura sotto la griglia.

Cottura conil sale
Quando si aggiunge sale all'acqua o ad altri liquidi, farlo dopo l'ebollizione. Il sale puo scalfire
o danneggiare le superfici. Questo danno non e coperto dalla garanzia del prodotto.

Preriscaldare

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

Deformazione

Versare acqua fredda o cibi surgelati in un prodotto caldo oppure immergere un prodotto
caldo 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 del prodotto.

Effetto sigillante corretto

Assicuratevi sempre che non vi sia cibo sui bordi del coperchio e del prodotto. Cio e
essenziale per ottenere il corretto effetto sigillante tra il coperchio e il bordo del prodotto.
La Vapo-Valve ¢ ideata per scattare quando il cibo o il liquido all'interno del prodotto
raggiunge la temperatura di cottura ideale, circa 86 °C. Cio indica che bisogna abbassare la
temperatura.

Scolorimento

E possibile che il prodotto o persino l'interno di una pentola o tegame diventi blu. I
colore blu indica semplicemente che e stato fatto un uso prolungato ed eccessivo

ad alte temperature. Con le alte temperature si puo bruciare qualsiasi cosa, persino il
prodotto. Se cio succede, hon preoccupatevi, poiche il colore infine si affievolira. Tenete
presente che non é stato danneggiato il prodotto ma semplicemente bruciato il metallo.
Tenete presente che non € mai necessario ricorrere alle alte temperature, nemmeno
per bollire l'acqua. A volte comparira uno strato bianco sul fondo interno del prodotto.
Si tratta principalmente del sodio eliminato dal cibo e di depositi di calcare che non

Cooking with Low Heat

Use only medium and low heat settings because high heat is not required when using
Saladmaster product. All you need to know is Medium - Click - Low. Preheat the product
over medium heat according to your electric range setting. If necessary, use lower settings
to control temperature. On a gas range, medium is when the flame reaches halfway to the
bottom of the product. When the Vapo-Valve clicks, turn the temperature setting to low.
On an electric range, turn to 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 the product to warp.

Oven Cooking

Always remove the handles from the product before placing in the oven, under a broiler, or
washing 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 the product 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 product warranty.

Preheating
Preheating the product may take two to five minutes. A product 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 product or putting a hot product 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 product warranty.

Proper Seal
Always make sure that the rim of the cover and the rim of the product remain free of food.
This is very important to obtain a proper seal between the cover and the shoulder of the
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VORSICHT: Sollte das Produkt Uber einen langeren Zeitraum hinweg Hitze ausgesetzt sein,
verwenden Sie einen Topflappen flr den Deckel.

ESPANOL

iBienvenido a la familia Saladmaster!

Felicitaciones por haber adquirido el sistema de cocina nutricional premium Saladmaster.
Nuestra vision en Saladmaster es ser lideres del movimiento hacia la cocina saludable,
hecha en casa, y usted ha dado ese primer paso. Hoy en dia, con las baterias de cocina
Saladmaster, usted forma parte de una familia global de propietarios de por vida que han
descubierto la forma en que Saladmaster puede mejorar la vida y hacerla mas saludable.

En Saladmaster, creemos que si cambia sus baterias de cocina, puede cambiar su vida.
Queremos que obtenga el maximo beneficio de su inversion, y no se sorprenda si disfruta
tanto de su bateria de cocina Saladmaster que desee compartir sus ventajas Unicas con
otras personas. Muchos de nuestros clientes tambien encontraron una gran oportunidad de
negocios con Saladmaster. También descubrieron que su pasion por nuestros productos es
también 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.

Para cualquier problema que pueda tener con respecto a su producto, pongase en
contacto primero con el concesionario autorizado independiente de Saladmaster al cual
compro. Si no puede recibir la ayuda que necesita, pongase en contacto con nuestro
Equipo de Servicio al cliente en la direccion de correo electronico o el numero de teléfono
que se encuentran a continuacion.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Para obtener mas informacion sobre la garantia de sus productos, utilice el codigo QR
a continuacion.

INDICACIONES IMPORTANTES DE CUIDADO Y USO PARA ARTICULOS NO ELECTRICOS
DE SALADMASTER

Antes del primer uso

Lave el producto, incluyendo las asas desmontables, con agua tibia y jabonosa a la que
debe agregar una taza de vinagre (250 ml) por cada galon (3.8 ) 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.

Nettoyage pour une utilisation quotidienne

Aprés chaque utilisation, enlevez les poignees amovibles, puis lavez le produit et les
poignees dans l'eau chaude savonneuse, rincez et sechez-les a l'aide d'une serviette
propre et douce. Votre produit peut également étre place dans le lave-vaisselle. Pour
conserver la finition polie des poignées, évitez d'utiliser un nettoyant abrasif pour les
nettoyer ou de les nettoyer au lave-vaisselle.

Pour les taches rebelles ou les aliments collés

Rincez le produit a l'eau tiede et saupoudrez-y le nettoyant pour acier inoxydable fourni
dans l'emballage de votre produit, et formez une pate. A l'aide de papier essuie-tout
humide, frottez en effectuant un mouvement circulaire. Lavez soigneusement a l'eau tiede
savonneuse pour enlever toute trace de nettoyant, rincez et sechez a l'aide d'une serviette
propre. N'utilisez jamais de laine d'acier ni de produits tres abrasifs sur la surface extérieure
du produit puisqu'ils pourraient ternir la finition.

Réchauffage des aliments

En utilisant le plus bas réglage de température, réchauffez le produit lentement quand
il passe directement du refrigerateur a la cuisiniere. Les changements brusques de
tempeérature peuvent provoquer le gauchissement des pieces. Ne déposez jamais
d'élements chauds sur une etagere en verre dans le refrigérateur.

Fixer les poignées amovibles Saladmaster

Fixez toujours une poignee avant d'utiliser le produit sur la cuisiniére. Utilisez les longues
poignees uniquement avec les poéles a frire et les casseroles. Les poignees courtes
peuvent étre utilisees sur n'importe quel produit. Alignez la fente de la poignée avec le
support en acier inoxydable du produit. N'appuyez pas sur le bouton en fixant la poignée.
Poussez la poignée sur le support en acier inoxydable jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

Retirer les poignées amovibles

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

Déplacer les ustensiles de la batterie de cuisine
Déplacez toujours le produit en position verticale et en utilisant le nombre approprié de
poignees et en les fixant correctement a l'ustensile.

hitastig. Forhitid potta vid midlungshita, i samraemi vid rafmagnsstillingar. Ef naudsyn krefur
skal nota laegri stillingar til ad stjorna hitastigi. A gaseldavel er midlungshiti sa hiti pegar
loginn fer halfa leid ad botni taekis. Pegar Vapo-Valve smellur ma stilla hitastigié a lagt. A
rafmagnsstillingunni skal stillt a laegstu hitastillingu. 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 varan aflagist.

Matreidsla i ofni

Avallt skal taka handféngin af adur en sett er i ofninn, undir grill eda pvegid i upppvottavel
eda vaski. pegar lokid med hnudinum er notad ma hitastigid ekki fara yfir 177°C (350°F) i
ofninum. Avallt skal nota pottaleppa til ad medhoéndla bunad sem hefur verid i ofni eda
undir grilli. Ekki nota lokid undir grilli.

Matreidsla med salti

begar 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
abyrgadina.

Forhitun
Forhitun getur tekid tvaer til fimm minutur. Vara er naegjanlega forhitud pegar orlitlu vatni er
dreift a yfirbordid og pad breytist i dropa sem dreifa ur sér.

Aflégun

Ef kalt vatn eda frosinn matur er settur i heitan bunad eda heitur bunadur 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 taekis.

Videigandi pétting

Avallt skal tryggja ad brun loksins og brun vorunnar seu lausar vid matarleifar. betta er
mikilvaegt til ad tryggja videigandi pettingu a milli loksins og brunar taekis. Vapo-Valve er
hénnud til ad smella pegar matur eda vokvi naer seskilegu eldunarhitastigi, um pad bil 86°C.
petta er merki um ad stilla eigi hitann a lagt.

Aflitun
Hugsanlegt er ad hluti taekis verdi blar a botninum og jafnvel innra byrdi hans. betta blaa
litbrigdi endurspeglar einfaldlega ad har hiti hafi verid notadur i of langan tima. bu getur

vengono rimossi dall'acqua per il lavaggio dei piatti. Utilizzate il detergente per acciaio
inossidabile in dotazione con il prodotto. Similmente, qualunque deposito di carbonio o
grasso bruciato sul fondo del prodotto, puo essere rimosso con il detergente.

Finitura della batteria di pentole

Per evitare graffi alla finitura, utilizzate il detergente con del rotolo da cucina inumidito.
E sufficientemente abrasivo per pulire l'interno e il fondo del prodotto, senza graffiare

i lati o la parte interna dei coperchi. Per mantenere le parti esterne del prodotto come
nuovi, evitate ['uso di prodotti abrasivi sulla finitura esterna. Se si desiderare utilizzare
spugnette abrasive insaponate all'interno del prodotto e possibile farlo, ma non nella
parte esterna. Se vi sono residui di cibo all'interno del prodotto, versate dell'acqua calda
€ aspettare 10 minuti prima di pulirla con il detergente. Seguite le istruzioni per la pulizia
riportate sulla confezione del detergente. Per acquistare altro detergente, visitate il sito
Saladmaster.com oppure contattare il proprio rivenditore locale.

Scelta della batteria di pentole giusta
Il prodotto funziona al meglio quando si sceglie la batteria di pentole o l'utensile adeguato.
Si sta utilizzando la batteria di pentole adeguata se € piena almeno per due terzi.

ATTENZIONE: Se il prodotto € esposto a calore per un lungo periodo di tempo, utilizzare
una presina per maneggiare il coperchio.
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product. The Vapo-Valve is designed to click when the food or liquid inside the product
reaches the ideal cooking temperature, approximately 187°F (86°C). This is the signal to
turn the heat to low.

Discoloration

Itis possible that the product will turn blue on the bottom, or even on the inside. This blue
tinting simply means that high heat was used for an excessive amount of time. You can
scorch anything, even the product, by using high heat. If this occurs, rest assured that it
will eventually fade away. Remember, you have not harmed the product, but 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 product. This
is primarily sodium cooked out of foods and calcium deposits that the dishwater will not
remove. Use the stainless steel cleanser provided with the product. Likewise, any burned-
on grease or carbon deposits on the bottom of your product can be removed with the use
of the cleanser.

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 product without scratching the sides

or inside top of the covers. To keep the product 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 do not use it on the exterior of the product. If foods stick on the
inside of the product, add warm water and let stand for 10 minutes before cleaning with
cleanser. Follow the cleaning instructions on the container of the cleanser. To purchase
additional cleanser, visit Saladmaster.com or contact your local Dealer.

Selecting the Right Piece of Cookware
The product performs best when selecting the right piece of cookware or utensil. You are
using the right piece of cookware if it is at least two-thirds full.

CAUTION: If the product is exposed to heat for a long period of time, use a pot holder
when handling the cover.

DEUTSCH

Willkommen bei der Saladmaster-Familie!

Herzlichen Gluckwunsch zum Kauf des Saladmaster Premium Nutrition-Garsystems.
Saladmaster hat es sich zum Ziel gesetzt, die Bewegung zurlck zur gesunden Ernahrung
anzufthren, und Sie haben den ersten Schritt getan. Sie gehdren jetzt zu unserer
weltweiten Familie von lebenslangen Saladmaster Kochgeschirrbesitzern, die schon
entdeckt haben, dass Saladmaster ein gestinderes und besseres Leben bedeutet.

Saladmaster ist davon Uberzeugt, dass Sie Ihr Leben mit neuem Kochgeschirr positiv
verandern kénnen. Wir mochten, dass Sie den groBtmaoglichen Nutzen aus lhrer
Investition ziehen. Seien Sie nicht Uberrascht, wenn lhnen lhr Saladmaster-Kochgeschirr
so gut gefallt, dass Sie seine Uberlegenen Vorteile auch anderen mitteilen mochten.
Viele unserer Kunden haben mit Saladmaster auch eine groBartige Geschaftsmaoglichkeit
gefunden. Sie haben festgestellt, dass ihre Vorliebe fur unsere Produkte auch eine
Maoglichkeit ist, ein zusatzliches Einkommen fur ihre Familien zu erzielen. Wenn Sie mehr
Uber die Geschaftsmaglichkeit bei Saladmaster erfahren mdchten, besuchen Sie bitte
Saladmaster.com/start-a-business.

Sollten Sie Probleme mit lhrem Produkt haben, wenden Sie sich bitte zuerst an den
unabhangigen autorisierten Saladmaster-Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft
haben. Wenn Sie die gewUnschte Hilfe nicht erhalten, wenden Sie sich bitte an unser
Kundenservice-Team unter der unten angegebenen E-Mail-Adresse oder Telefonnummer.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Flr weitere Informationen liber die Garantie lhrer Produkte verwenden Sie bitte den
unten stehenden QR-Code.

WICHTIGE HINWEISE ZUR VERWENDUNG UND PFLEGE VON NICHT-ELEKTRISCHEN
ARTIKELN VON SALADMASTER

Vor der ersten Verwendung

Waschen Sie das Produkt, auch die abnehmbaren Griffe, in warmem Seifenwasser, dem
Sie eine Viertel Tasse (60 ml) Essig pro Liter Wasser zugesetzt haben. Dadurch werden alle
Spuren von Fertigungsolen und Polierpasten entfernt. Spulen Sie es mit klarem, warmem
Wasser ab und trocknen Sie es grundlich mit einem sauberen, weichen Handtuch.

Limpieza para el uso diario

Luego de cada uso, retire las asas desmontables, lave el producto y las asas con agua
tibia y jabonosa, enjuague y seque con una toalla suave y limpia. También puede colocar
el producto en el lavavajillas. Para mantener el acabado pulido de las asas, evite usar
limpiadores abrasivos y evite lavarlas en el lavavajillas.

Para manchas resistentes o alimentos pegados

Enjuague el producto con agua tibia y anada unas gotas del limpiador para acero
inoxidable que viene junto con su producto, 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 del producto, ya que
podrian opacar el acabado.

Recalentar alimentos

Usando el ajuste de temperatura mas bajo, caliente lentamente el producto al pasarlo
directamente del congelador a la hornalla. Los cambios bruscos de temperatura pueden
producir deformaciones. Nunca coloque articulos calientes sobre un estante de vidrio en
el refrigerador.

Como agregar las asas desmontables Saladmaster

Siempre fije las asas antes de usar el producto para cocinar sobre la hornalla. Use las asas
largas solo en sartenes y cacerolas. Las asas laterales cortas se pueden usar en cualquier
producto. Alinee la ranura del asa con el soporte fijo de acero inoxidable en el producto.
No presione el boton cuando fije el asa. Empuje el asa encima del soporte de acero
inoxidable hasta que encaje en su sitio.

Como extraer las asas desmontables

Siempre retire las asas antes de usar el producto en el horno, bajo una parrilla o al lavar
en el lavavajillas. Sostenga el lado opuesto del producto mientras usa la otra mano para
presionar el boton del asa hacia abajo y tirar hacia fuera para extraer. Nunca fuerce el asa.

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

Cuisson a basse température

Utilisez seulement les feux moyen et doux, car la chaleur élevee n'est pas necessaire
lors de l'utilisation du produit Saladmaster. Tout ce que vous devez savoir est « Feu
moyen, “clic”, feu doux ». Préchauffez le produit a feu moyen, en fonction du réglage
de votre cuisiniere électrique. Au besoin, utilisez des reglages inférieurs pour controler
la tempeérature. Sur une cuisiniere a gaz, un feu moyen est obtenu lorsque la flamme

se trouve a mi-chemin du fond du produit. Lorsque la valve Vapo-Valve se recourbe
vers l'intérieur en émettant un « clic », réduisez la cuisson a feu doux. Sur une culisiniere
electrique, reglez la temperature au niveau 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 crée 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 périodes
peut provoquer le gauchissement du produit.

Cuisson au four

Retirez toujours les poignées du produit avant de la mettre au four, sous le gril, ou avant de
la nettoyer au lave-vaisselle ou dans L'évier. Si vous utilisez un couvercle avec le bouton, ne
depassez pas une tempeérature du four de 177 °C (350 °F). Utilisez toujours des maniques
pour porter un produit qui a été dans le four ou sous le gril. N'utilisez jamais le 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 du produit.

Préchauffage

Le préchauffage du produit peut prendre de deux a cing minutes. Un produit est
correctement préchauffé 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 congeles dans un produit chaud, ou déeposer

un produit chaud dans de l'eau froide peut entrainer le gauchissement du produit. Des
changements soudains de tempeérature peuvent provoquer le gauchissement de tout
objet en métal, ce qui entraine un fond inegal. Le gauchissement n'est pas couvert par la
garantie du produit.

brennt hvad sem er, jafnvel voruna med haum hita. Ef slikt gerist mattu vera viss um ad

pad mun ad lokum dofna. Haféu i huga ad pu hefur ekki skemmt véruna, pu hefur bara
brennt malminn. Hafdu i huga ad ekki er naudsynlegt ad nota haan hita, jafnvel pegar vatn
er sodid. Stundum birtist hvit himna a botninum i vérunni. Um er ad raeda botnfall natriums
og kalsiums sem upppvottavélin getur ekki fjarlaegt. Notid hreinsiefnid fyrir rydfritt stal sem
kemur med vérunni. Einnig ma fjarlaegja brennda feiti eda botnfall kolefnis i botni taekisins
med pvi ad notast vid hreinsiefnid.

Aferd eldunarbunadar

Notadu raka pappirspurrku med hreinsiefninu til ad koma i veg fyrir ad rispa aferdina. pad
er nogu mikio svarfefni til ad prifa innra byrdi og botn taekisins an pess ad rispa hlidarnar
eda lokid. Fordastu ad nota faegiefni a aferdina ad utan pannig ad taekid liti alltaf ut eins og
pad sé nytt. Ef pu vilt nota raestipuda med sapu a innra byrdid pa er pér frjialst ad gera pad.
Ekki nota slikt a ytra byrdi taekis. Ef matur festist ofan i taekinu skaltu setja heitt vatn i pad og
lata pad standa 1 10 minutur adur en pu prifur pad med hreinsiefninu. Fylgdu leidbeiningum
um prif sem finna ma a hreinsiefninu. Fardu inn a Saladmaster.com eda hafdu samband vid
s6luadila a stadnum ef pu vilt kaupa meira hreinsiefni.

Rétt eldunartaeki valid
Varan virkar best pegar pu velur rett eldunartaeki eda eldunarahald. bu ert ad nota rett
eldunartaeki ef pad er ad minnsta kosti tveir pridju eru fullir.

VARUB: Ef taekid er hitad i lengri tima, skal nota pottahandfang pegar lokid er medhéndlad.

ITALIANO

Benvenuti nella Famiglia Saladmaster!

Congratulazioni per aver acquistato il pregiato sistema di cottura Saladmaster. La visione
di Saladmaster consiste nella promozione del ritorno a una cottura in casa salutare, e
avete appena fatto il primo passo. Ora fate parte della nostra famiglia globale di proprietari
fidelizzati di batterie di pentole Saladmaster che hanno scoperto come Saladmaster
migliori la vita e la renda piu salutare.

Noi di Saladmaster crediamo che cambiando la batteria di pentole, possiate cambiare la
vostra vita. Vogliamo che otteniate il massimo dal vostro investimento e non stupitevi se
con la batteria di pentole Saladmaster vi troverete cosi tanto bene da voler condividere
con altri gli enormi vantaggi. Molti dei nostri clienti hanno avuto anche ottime opportunita

SALADMASTER

WE CHANGE LIFE

[=]

Saladmaster
4300 Amon Carter Blvd, Suite 100
Fort Worth, TX 76155
(800) 765-5795
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Velge riktig kokekar
Produktet yter best nar du velger riktig kokekar eller redskap. Du bruker riktig kokekar hvis
den er minst to tredjedeler full.

ADVARSEL: Hvis produktet utsettes for varme over lengre tid, bruk en grytelapp nar du
handterer lokket.

PORTUGUES

Bem-vindo a familia Saladmaster!

Parabens por comprar utensilios de cozinha premium da Saladmaster. A nossa visao na
Saladmaster € liderar o movimento de regresso a cozinha caseira e saudavel e acaba de
dar o primeiro passo. Faz agora parte da nossa familia global de geracoes de proprietarios
de utensilios de cozinha Saladmaster que descobriram como Saladmaster pode tornar a
vida mais saudavel e melhor.

Na Saladmaster, acreditamos que se mudar os seus utensilios de cozinha, pode mudar

a sua vida. Queremos que receba o maximo valor do seu investimento e nao fique
surpreendido se gostar tanto dos utensilios de cozinha Saladmaster que va querer
partilhar as suas vantagens excecionais com outras pessoas. Muitos dos nossos clientes
também encontraram uma excelente oportunidade de negocios com a Saladmaster.
Descobriram que a sua paixao pelos nossos produtos tambem € uma forma de gerar

um rendimento extra para as suas familias. Se esta interessado em saber mais sobre a
oportunidade proporcionada pela Saladmaster, visite Saladmaster.com/start-a-business.

Para quaisquer problemas que possa ter com o seu produto, contacte primeiro o
Revendedor Independente Autorizado Saladmaster onde o comprou. Se nao conseguir
obter a ajuda de que necessita, contacte a nossa equipa de apoio ao cliente atraves do
endereco de correio eletronico ou do numero de telefone abaixo indicados.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Para obter mais informacoes sobre a garantia dos seus produtos, utilize o cédigo
QR abaixo.

UTILIZAGAO E CUIDADOS IMPORTANTES PARA OS ARTIGOS NAO ELETRICOS DA
SALADMASTER

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
[lns nonyyeHusa AononHUTEeNbHOU MHGOPMALMK O rapaHTUM Ha NPOAYKLMUI0

ucnonb3ymnre QR-kop HMXKe.

MPABUNA NCMNOJIb3OBAHUA U YXOAA 3A HEJIEKTPUHECKUMU U3 OENUAMU
SALADMASTER

Mepep nepBbIM NPUMEHEHNEM

MpomouTte nsgenve Saladmaster, Bkitovas CbeMHbIE PYYKK, B TEMNSION MblSIbHOW BOAE,
[06aBMB OAMNH CTakaH (250 M/1) yKCyca Ha 4 IMTpa BoAbl. 9TO MO3BOIUT YCTPaAHUTb BCe
cneppl MPOMbILNEHHbIX Macen 1 NOANPOBasbHbIX MaTepuanos. NPOMONTE B YNCTOW, TENION
BOAE W TILATENbHO BbITPUTE MATKUM YUCTBIM MONOTEHLEM.

OuucTKa nocne eXxegHeBHOro NPMMeHeHUs

Mocne ka)kgoro NPUMeHeHN CHUMUTE CbeMHbIe PYUKU, BBIMOWTE U3eNnne 1 PpyYKku B
TEMN/I0N Mbl/IbHOW BOJE, ONOIOCHUTE U BBITPUTE MATKUM YUCTbIM NosioTeHueM. Msgenne
TaKXXe MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHOM MalMHe. YTO6bl COXPaHUTb BNeCK Ha pyyKaXx,
nsberanTe NPUMEHEHNs abpasmMBHbIX YUCTALLMX CPEACTB Ha PyYKaxX U He MOWUTE UX B
NoCyOMOEYHOM MaLlNHe.

CToMKMe NATHA MU OCTaTKU NULLMU

OnonocHuTe nsgenue TenJom BOAOW U HAHECUTE YNCTALLEE CPELACTBO A/ Hep)KaBeowwen
CTa/in, KOTOPOE BXOAMUT B KOMIMIEKT U3AENUS, 8O NOMYyYEHMs MAacTOO6pasHOM Macchl.
BbITpUTE BIaXXHBIM 6YMaXKHbIM MOJIOTEHLLEM KPYTrOBbIMU ABUXKEHUSAMU. TaTebHO BbIMOUTE
B TEM/IOW MbIZIbHOW BOAE, YTOObI yAaNTb YNCTALLEE CPEACTBO, ONOOCHUTE U BBITPUTE
YMCTHIM NONOTEHUEM. HMKoraa He MCNob3ynTe METANIMYECKYIO MOYASIKY UMW XKECTKME
abpasuBHble MaTepuasbl Ha BHELIHEN MOBEPXHOCTU U3AeNns, MOCKO/bKY OHU MOTYT
NCMOPTUTb O6PabOTaHHYI0 MOBEPXHOCTb.

MoBTOpPHbDbIN Harpes NULMU

Ecnun usgenuve cpasy nepemMelaeTcs U3 XONO4MIbHUKA Ha MANTY, HAarpeBanTe ero MeasIeHHo
Ha caMoM cnabom orHe. Peskoe n3MeHeHne TemnepaTypbl MOXET MPUBECTU K fepopMaLum
nsgenus. Hukorga He cTaBbTe ropsume U3fenms Ha CTEKISHHbIE NOJKMN XONOANbHUKA.

MpukpenneHune cbeMHbIX pyyek Saladmaster
Bcerpa HageBawnTe pyyku nepes Mcnonb3oBaHWEM usfenusa Ha naute. Micnonbsynte AnnHHbIE
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TAGALOG

Welcome sa Saladmaster Family!

Binabati ka namin sa pagbili ng premium na sistema ng pagluluto para sa nutrisyon ng
Saladmaster. Ang aming mithiin sa Saladmaster ay ang pangunahan ang pagbalik sa
masustansyang lutong bahay at nagawa mo na ang unang hakbang na iyon. Bahagi
ka na ngayon ng aming pandaigdigang pamilya ng mga may-ari ng pangmatagalang
Saladmaster cookware na nakatuklas kung paano magiging mas malusog at mas
mahusay ang buhay sa tulong ng Saladmaster.

Sa Saladmaster, naniniwala kami na kung mababago mo ang iyong lutuan, mababago
mo ang iyong buhay. Gusto naming masulit mo nang husto ang iyong investment at
huwag kang magtaka kung labis kang masisiyahan sa iyong Saladmaster cookware na
gusto mong ibahagi ang napakagagandang benepisyo nito sa iba. Marami sa aming mga
kostumer ang nakahanap din ng magandang pagkakataon sa negosyo 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.

Para sa anumang mga isyu na maaari mong harapin tungkol sa iyong produkto,
mangyaring makipag-ugnayan muna sa Independiyenteng Awtorisadong Dealer
ng Saladmaster na binilhan mo. Kung hindi mo nakuha ang tulong na kailangan mo,
mangyaring makipag-ugnayan sa aming Pangkat sa Serbisyo sa Kostumer sa email
address o numero ng telepono sa ibaba.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Para sa higit pang impormasyon tungkol sa warranty ng iyong mga produkto, mangyaring
gamitin ang QR code sa ibaba.

MAHALAGANG PAGGAMIT AT PANGANGALAGA PARA SA MGA HINDI DE-KURYENTENG
ITEM NG SALADMASTER

Bago ang Unang Paggamit

Hugasan ang produkto, kabilang ang mga nababaklas na hawakan, sa maligamgam at
may sabon na tubig na daragdagan mo ng isang tasa (250 ml) ng suka kada galon (3.8
L) ng tubig. Tinatanggal nito ang lahat ng bahid ng mga langis sa pagawaan at mga
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Velkommen til Saladmaster-familien!

Gratulerer med Kjop av forsteklasses tilberedningssystem for naering fra Saladmaster. Var
visjon hos Saladmaster er a lede en bevegelse tilbake til sunn, hiemmelaget mat, og du har
tatt det forste steget. Du er na del av var store, verdensomspennende familie av permanente
eierbe ?jv Saladmaster-kokekar, som har oppdaget hvordan Saladmaster kan gjere livet sunnere
og bedre.

Hos Saladmaster mener vi at et bytte av kokekar kan forandre livet ditt. Vi vil at du

skal fa mest mulig ut av investeringen din og ikke bli overrasket hvis du blir sa fornoyd
med Saladmaster-kokekarene dine at du vil dele de utmerkede fordelene med andre.
Mange av kundene vare har ogsa 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.

For eventuelle problemer du matte ha med produktet ditt, kontakt forst den uavhengige

Antes da primeira utilizacao

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 |
(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 ap0s a utilizacao diaria

Depois de cada utilizacao, retire as pegas amoviveis, lave os utensilios de cozinha e as pegas
em agua morna com sabao, passe por agua limpa e seque utilizando uma toalha limpa e
macia. O seu produto também pode ser colocado na maquina de lavar louga. Para manter
um acabamento polido nas pegas, evite utilizar um produto de limpeza abrasivo ou lavar as
mesmas ha 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 humido, 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 abrasivos potentes na superficie externa dos utensilios de limpeza, uma vez que
poderao afetar o acabamento.

Reaquecer alimentos

Utilizando a definicao de temperatura mais baixa, aqueca o utensilio de cozinha lentamente
quando passar o mesmo diretamente do frigorifico para o fogao. As mudancas de
temperatura repentinas podem provocar deformacoes. Nunca coloque tachos quentes
numa prateleira de vidro do frigorifico.

Para adicionar as pegas amoviveis Saladmaster

Instale sempre a pega antes de utilizar os utensilios de cozinha para cozinhar na placa do
fogao. Utilize os cabos longos apenas em frigideiras e cacarolas. As pegas laterais curtas
podem ser utilizadas em qualquer produto. Alinhe a ranhura na pega com o suporte fixo
em aco inoxidavel no tacho. Nao prima o botao ao colocar a pega. Pressione a pega contra
o suporte de aco inoxidavel ateé a mesma encaixar.

PYYKM TONBKO ANl CKOBOPOAOK U COTEMHNKOB. KOpOTKME 6OKOBBIE PYYKN MOXKHO MCMOb30BATD
Ha nboM nsgenun. CoBMecTuTe NPOopEesb B PyUYke CO CKOBOU 13 HEPXKaBEIOLEW CTanin Ha
nsgenun. He Ha)kmMawmTe KHOMKY Npu HaAeBaHUK pyykun. BoasnveanTe pyyky B CKOBY 13
HepkaBetoLel CTanun, Noka oHa He BCTAHET Ha MecTo.

CHSITUe CbeMHbIX pyyeK

Bcerga cHMManTe pyykun nepep Ucrosb3oBaHUEM U3eNNs B Ay XOBKE, apO4YHOM Lukady nim
nepep MbITbeM B MOCYAOMOEYHOM MalnHe. [leprka ofHON pyKoW usgenuve, Apyron pykomn
HaXXMUTE KHOMKY PYYKU U NOTAHUTE ee Ha cebs, YTobbl CHATb. HuKoraa He npuMeHsanTe cuny.

TpaHcnopTMPOBKa KyXOHHOW NocyAbl
Bcerpa nepeBo3nTte nsgenue, HaAeXXHo 1 NPaBW/IbHO 3aKPENUB HEOOXOANMOE KONMYECTBO
pYyyeK B BEPTUKAIBHOM MOJIOXKEHUU.

MpurotosneHue NuwM Ha cnabom orHe

Mcnonb3yiTe ToNbKO CPefHU U CNabblii OrOHb, MOCKObKY MPW MPUMEHEHUN U3LENNI
Saladmaster cubHbIN OroHb He TpebyeTcs. Bce, 4To BaM HY»XHO 3HaTb — «CpegHui

OFOHb — WENYOK — CNabbln OroHb>». [peaBapuTeNbHO HarpenTe n3genme Ha CpeHeM orHe
COr/lJacHO YCTaHOBKaM Ballen 31eKTPUYeCKon NanTbl. Npu HEO6XOANMOCTU CMONb3yNTe
60nee cnabblii OroHb A9 KOHTPO/IS TeMnepaTypbl. Ha ra3oBon NanTe CPefHUM OrHEM
CYUTAETCH OrOHb, NPW KOTOPOM M1aMs HANONOBUHY He AOXOANT A0 AHuLa usgenus. Korga
WwenkHeT knanaH Vapo-Valve, naMeHuTe oroHb Ha cnabbii. Ha anekTpuyeckon namte
yCTaHOBUTE CaMylo HM3Kylo TeMnepaTtypy. Ha rasoBowv nanTe aTo caMblil HU3KUIN YPOBEHb
BbIXOfa nnamMeHu. Ecav cambiii HU3KUA yPOBEHD BbIXOAA MIaMEHM BCE PABHO C/ILLKOM
BbICOKMWI, UICMO/b3yNTE KOJbLIO AN CHMKEHUS Harpesa uav Audpdy3opHyto pelleTky Mexay
KOHPOPKOU 1 CKOBOPOAOW. [prMEeHeHne CUMbHOMO OrHA B TEYEeHWe ANNTENbHOro nepunoaa
BPEMEHU MOXET AepopMUpoBaTh Ugenue.

MpuroToBneHne NULLK B AyXOBKE

Bcerpa cHuManTe pyyku ¢ n3genus nepes ncnosb3oBaHNEM B JyXOBKE, XapPO4YHOM wWwKady
WAV Nepes MbITbeM B MOCYAOMOEYHOW MaLuWHE UK pakoBuHe. MNpu Ucnosb3oBaHK
KPBILIKW C perynmpyoLien py4kon He npesbilwanTe B JyXoBke Temnepatypy 177 ‘C. Bcerga
NCNO/b3yNTe NOACTABKM 4N5 NOCYAbI, €CNN U3JeNINe HAXOANIOCH B Iy XOBKE U/N XapOYHOM
wkady. Hukorga He UCnonb3ymnTe KPbILWKY MNOA XapOBHEWN.
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Valkommen till Saladmaster-familjen!

Gratulerar till det forstklassiga matlagningssystemet for naringsrik mat fran

Saladmaster. Var vision pa Saladmaster ar att leda utvecklingen tillbaka till en halsosam
hemmamatlagning och du har tagit det forsta steget. Du ar nu en del av var globala
familj av agare till Saladmasters kokkarl som har upptackt hur Saladmaster kan goéra livet
halsosammare och enklare.

Vi pa Saladmaster ar dvertygade om att du kan férandra ditt liv om du byter ut dina kokkarl.
Vi vill att du ska fa ut sa mycket som majligt av din investering, och bli inte dverraskad om
du anvander Saladmasters kokkarl sa mycket att du vill dela med dig av dess fantastiska
fordelar med andra. Manga av vara kunder har aven hittat en fantastisk affarsmajlighet
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 Saladmaster, besdk Saladmaster.com/start-a-business.

Kontakta forst den oberoende auktoriserade Saladmaster-aterforsaljaren som du kdpte
produkten hos om du har nagra problem med produkten. Om du inte far den hjalp du
behover kan du kontakta var kundtjanst pa e-postadressen eller telefonnumret nedan

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
Anvand QR-koden nedan for att fa tillgang till mer information om din produktgaranti.

pampakintab na materyal. Banlawan sa malinaw, maligamgam na tubig at patuyuin nang
tuluyan gamit ang isang malinis, malambot na tuwalya.

Paglilinis sa Pang-araw-araw na Paggamit

Pagkatapos ng bawat paggamit, tanggalin ang nababaklas na mga hawakan at hugasan ang
produkto at ang mga hawakan sa maligamgam na tubig na may sabon, banlawan at patuyuin
gamit ang malinis at malambot na tuwalya. Ang iyong produkto ay maaari ding ilagay sa
dishwasher. Upang mapanatili ang makintab na pagkakayari sa mga hawakan, iwasang
gumamit ng nakakagasgas na panlinis sa mga hawakan o linisin ang mga ito sa dishwasher.

Para sa Matitigas na Mantsa o Nakadikit na Pagkain

Banlawan ang produkto ng maligamgam na tubig at wisikan ng panlinis ng stainless steel
na kasama ng iyong produkto at gumawa ng paste. Gamit ang isang mamasa-masang
paper towel, kuskusin ito nang paikot. Hugasan nang mabuti sa maligamgam na tubig

na may sabon upang maalis ang lahat ng panlinis, banlawan, at patuyuin ng malinis na
tuwalya. Huwag gumamit ng steel wool o matigas na pangkaskas sa panlabas na surface
ng produkto dahil maaaring mabawasan nito ang kintab ng pagkakayari.

Muling Pagpapainit ng mga Pagkain

Gamit ang pinakamababang setting ng temperatura, initin ang produkto nang dahan-
dahan kapag direktang lumipat sa kalan mula sa refrigerator. Ang mga biglaang
pagbabago ng temperatura ay maaaring magdulot ng pagkabaluktot. Huwag kailanman
maglagay ng maiinit na bagay sa salamin na istante ng refrigerator.

Upang Mailagay ang mga Nababaklas na mga Hawakan ng Saladmaster

Palaging ikabit ang hawakan bago gamitin ang produkto upang magluto sa kalan.
Gamitin lamang ang mahahabang hawakan sa mga skillet at sauce pan. Ang mga
maikling hawakan sa gilid ay maaaring gamitin sa anumang produkto. lhanay ang
puwang sa hawakan sa nakapirming stainless steel bracket sa produkto. Huwag diinan
ang buton kapag ikinakabit ang mga hawakan. Idiin ang hawakan sa stainless steel na
bracket hanggang sa mailapat ito.

Upang Matanggal ang mga Nababaklas na mga Hawakan

Palaging tanggalin ang mga hawakan bago gamitin ang produkto sa oven, sa ilalim ng
broiler, o hugasan sa dishwasher. Hawakan ang kabilang bahagi ng produkto habang
ginagamit ang kabilang kamay upang pindutin pababa ang pindutan ng hawakan at
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autoriserte Saladmaster-forhandleren du kjepte fra. Hvis du ikke er i stand til a motta
den hjelpen du trenger, ta kontakt med vart kundeserviceteam pa e-postadressen eller
telefonnummeret nedenfor.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
For mer informasjon om produktgarantien var, bruk QR-koden nedenfor.

VIKTIG BRUK OG STELL AV SALADMASTERS IKKE-ELEKTRISKE ARTIKLER

For forste bruk

Vask produktet, inkludert de avtakbare handtakene, i varmt sapevann der du har tilsatt en
kopp (250 ml) eddik per gallon (3.8 L) med vann. Dette fjerner alle rester av industrioljer og
pussemidler. Skyllirent, varmt vann og terk grundig med et rent, mykt handkle.

Rengjering for daglig bruk

Etter hver bruk, fiern de avtakbare handtakene, vask sa produktet og handtak i varmt
sapevann, og skyll og terk med en ren, myk klut. Produktet ditt kan ogsa settes i
oppvaskmaskinen. For a bevare den polerte finishen pa handtakene, ma du unnga a bruke
slipende rensemidler pa handtakene eller vaske dem i oppvaskmaskinen.

For vanskelige flekker eller stivnede matrester

Skyll produktet med varmt vann eller stro pa med Saladmaster-rengjeringsmiddelet

for rustfritt stal som kom med produktet, og gjor dette til en masse. Finn frem fuktig
torkepapir, og gnikk med sirkulaer bevegelse. Vask grundig i varmt sapevann for a fijerne
rester av rengjoringsmiddelet, og skyll og terk med et rent handkle. Bruk aldri stalull eller
harde slipemidler pa utsiden av produktet - finishen kan ta skade.

Gjenoppvarming av mat

Nar du vil varme opp mat pa nytt rett fra kjoleskapet, varmer du opp produktet sakte
ved bruk av den laveste temperaturinnstillingen. Plutselige endringer i temperatur kan
forarsake deformering. Aldri legg varme gjenstander pa kjoleskapshyller av glass.

Slik fester du avtakbare handtak fra Saladmaster

Alltid fest handtaket for du bruker produktet til & varme opp mat pa platetoppen. Bruk de
lange handtakene kun med panner og gryter. De korte sidehandtakene kan brukes pa alle
produkter. Juster sporet i handtaket med den faste braketten i rustfritt stal pa produktet.

Para retirar as pegas amoviveis

Retire sempre as pegas antes de utilizar o produto no forno, sob uma grelha ou antes de lavar
o tacho na maquina de lavar louca. Agarre no lado oposto do produto, 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 produtos 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 médias e baixas, porque que nao € necessaria
temperatura elevada quando utiliza produtos Saladmaster. Tudo o que precisa de saber
€ "Média - Clique - Baixa". Aqueca previamente os produtos a uma temperatura média,
de acordo com as suas definicdes de temperatura da placa elétrica. Se necessario, utilize
as definicoes mais baixas para controlar a temperatura. Num fogao a gas, o lume médio
€ quando metade da chama entra em contacto com o fundo do tacho. Quando a Vapo-
Valve faz “clique”, reduza para uma temperatura baixa. Num fogao elétrico, coloque a
temperatura no nivel mais baixo. Num fogao a gas, trata-se da chama mais baixa possivel
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 utilizacao
excessiva de calor durante periodos de tempo longos pode levar a deformacao do tacho.

Cozinhar no forno

Retire sempre as pegas dos seus produtos antes de colocar os mesmos no forno, sob uma
grelha ou antes de lava-los numa maquina de lavar louca ou numa pia. Quando utilizar
uma cobertura com o botao, nao exceda os 177°C (350°F) no forno. Utilize sempre as luvas
de pegar em utensilios para agarrar num tacho que esteve no forno ou sob a grelha.
Nunca utilize a tampa debaixo de um grelhador.

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.

Pré-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

3aTeM fo6aBnsanTe cosb. CoMb MOXET OCTAaB/ATb C/IeAbl Ha MOBEPXHOCTM U MOBPEAUTD ee.
Ha faHHOe noBpeXaeHne rapaHT1a Ha usLenme He PacnpoCTPaHAETCs.

MpenBapuTenbHbI pasorpes

[MpeaBapuTenbHbIN Pa3orpes N3AENNS MOXET 3aHMMaTb 2-5 MUHYT. Mi3genve cuntaetcs
Hagnexalwmm obpasom nNpeBapuTe/IbHO PasorpeThiM, eCan Nocae TOro, Kak Bbl
6PbI3HYNN BOAOW Ha MOBEPXHOCTb, Karn BoAbl OTCKaKMBAIOT, 06pasys ny3blpbKu, KOTOPbIE
NOCTENEHHO UCYe3aloT.

Oedopmauus

[lobaBneHne XonoAHOM BOAbl MW 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB B ropsyee usgenne nnm
NoMelLEeHNe ropsYero U3fenns B XoNOo4HYI0 BOAY MOXET MPUBECTYM K fepopMaLmn.
HeoxwnaaHHOe U3MeHeHe TeMmepaTypbl MOXET NPUBECTU K edopMaLIMn MeTanna, 4To
B CBOIO o4epefb MPUBOAUT K HEPOBHOM NMOBEPXHOCTM AHUWA. [ApaHTUs Ha u3genune He
pacnpocTpaHseTcs Ha AedopmMaLmio.

Hapgnexxawas nsonsauyus

Bcerpa cnepgute 3a TeM, 4To6bl Ha Kpasx KPbILWKW 1 U341 HE 6blJI0 OCTaTKOB MULLM.

DTO OY€EHb BaXKHO [/15 COXPAHEHWS HAAIEXAaLLen U30NALUU MEXIY KPBILWKOW U KpaeM
nsgenud. KnanaH gns sbinycka napa Vapo-Valve Jo/mKeH WenkHyTb, Korga npoayKThl Uan
XUAKOCTb BHYTPY U3AENUs LOCTUTHYT naeanbHOU TeMNepaTypbl 415 NPUrOTOBNEHNUS NMALLK,
npMepHo 86 ‘C. 3TO CUrHasn A5 CHUXEHUS YPOBHS HarpeBa.

M3meHeHue LBeTa

M3fnenve MoxeT MpMobpecTn CUHUIN OTTEHOK Ha AHWMLLE UK faxke BHYTPU. MNosBneHne
CUHEro OTTEeHKa O3HaYaeT, YTO U3fenme CAULWKOM AOMr0 HarpeBan Ha CUbHOM OrHe.
[Mpu ncnonb3oBaHKM BbICOKOW TEMMNEPATYPbl BO3MOXHO MOsSBAEHME NOANaNH Ha Nto6ow
NMOBEPXHOCTU, laXke Ha MOBEPXHOCTU JaHHOro nsaenus. Ecnv ato npousonget, 6yapTe
YBEPEHbI, YTO CO BPEMEHEM C/Iefibl 3TOIO UCHE3HYT. [TOMHUTE, YTO Bbl HE UCMOPTUN
n3genue; Bbl NPOCTO NnoAnanuan MmeTasnn. [MoMHUTE, 4TO Aaxke NPU KUMAYEeHUN BOAbl He
cnepyeT UCnonb3oBaTb CU/bHBIA OFOHb. VIHOrAa Ha BHY TPEHHEN NOBEPXHOCTM AHULA
n3genusa MoxkeT NosaBuTbCs 6enbii HaneT. OH obpasyeTcs, rMaBHbIM 06Pa3oM, B pesynbrate
BbiMaPUBaHUA HATPUA 13 MULLEBbIX NPOAYKTOB, a TaKXe M3-3a OT/IOKEHUIN KanbLms,
KOTOpble He YAaNfoTC NOCY[4OMOEYHON MalnHOW. Micnonb3ynTte cpeacTBO AN YNCTKU
Hep)aBeloLlwen cTann, KOTopoe BXOAUT B KOMMIEKT n3fenus. Takxke C MOMOLLbIO YNCTALLEro
cpeacTBa MOXHO YAa/IMTb MPUrOPEBLUNI XMUP UAN HAarap Ha AHULLE U3genus.

VIKTIG ANVANDNING OCH SKOTSEL AV SALADMASTERS ICKE-ELEKTRISKA
PRODUKTER

Innan férsta anvandning

Diska produkten, inklusive de avtagbara handtagen i varmt diskvatten dar du tillsatt 250 ml
vinager per 3.8 L vatten. Detta tar bort alla spar av tillverkningsoljor och polermedel. Skélj i
rent, varmt vatten och torka noga med en ren och mjuk handduk.

Daglig rengéring vid anvandning

Efter varje anvandning, ta bort de avtagbara handtagen, skélj produkten och handtagen
i varmt diskvatten, skolj och torka med en ren och mjuk handduk. Produkten kan ocksa
placeras i diskmaskinen. For att bibehalla den polerade ytan pa handtagen, undvik att
anvanda slipande rengoéringsmedel pa handtagen eller att diska dem i diskmaskinen.

For envisa flackar eller mat som har fastnat

Skolj produkten med varmt vatten och spreja pa rengoéringsmedlet for rostfritt stal som
medfdljde produkten och skapa en pasta. Anvand en fuktig pappershandduk och gnid i
cirkelrérelser. Skolj noga i varmt diskvatten for att ta bort allt rengéringsmedel, skdlj och
torka med en ren handduk. Anvand aldrig stalull eller kraftigt slipmedel pa utsidan av
produkten eftersom de kan gora ytan matt.

Uppvarmning av mat

Anvand den lagsta temperaturinstallningen, hetta upp produkten langsamt nar den
kommer direkt fran kylskapet till spisen. Hastig temperaturandring kan orsaka buktigheter.
Placera aldrig heta foremal pa glashyllor i kylskapet.

Att fasta Saladmasters avtagbara handtag

Fast alltid handtaget innan produkten anvands for tillagning ovanpa spisen. Anvand endast
de langa handtagen pa kastruller och stekpannor. De korta sidohandtagen kan anvandas
pa alla produkter. Passa ihop sparet pa handtaget med det fasta rostfria stalfastet pa
produkten. Tryck inte pa knappen nar handtaget satts fast. Tryck pa handtaget pa det
rostfria stalfastet tills det snapper pa plats.

Ta bort de avtagbara handtagen

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

hilahin palabas upang matanggal. Huwag kailanman pilitin ang hawakan.

Pagbiyahe ng Lutuan
Palaging ibiyahe ang produkto gamit ang kinakailangang bilang ng mga hawakan na
nakakabit nang ligtas at maayos sa patayong posisyon.

Pagluto gamit ang Kaunting Init

Gamitin lamang ang mga setting na katamtaman at kaunting init dahil hindi kailangan ang
matinding init kapag gumagamit ng produktong Saladmaster. Ang kailangan mo lang
malaman ay Katamtaman - Klik — Kaunti. Painitin muna ang produkto sa katamtamang
init ayon sa iyong setting sa de-kuryenteng kalan. Kung kinakailangan, gumamit ng
mas mababang setting upang makontrol ang temperatura. Sa isang de-gas na kalan,
ang katamtaman ay kapag umabot ang apoy sa kalahati ng ilalim ng produkto. Kapag
nag-click ang Vapo-Valve, ibaba ang setting ng temperatura. Sa isang de-kuryenteng
kalan, ilagay sa pinakamababang setting ang temperatura. Sa isang de-gas na kalan,
ito ang pinakamababang apoy na hindi namamatay. 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 maging sanhi ng pagbaluktot ng produkto.

Pagluluto sa Oven

Palaging alisin ang mga hawakan mula sa produkto bago ilagay sa oven, sa ilalim ng
broiler, o hugasan sa dishwasher o lababo. Kapag gumagamit ng takip na may knob,
huwag lumampas sa 350°F (177°C) sa oven. Palaging gumamit ng mga pot holder para
hawakan ang produkto na galing sa oven o sa ilalim ng broiler. Huwag kailanman gamitin
ang takip sa ilalim ng broiler.

Pagluluto nang 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 makapinsala ang asin sa mga
ibabaw. Ang pinsalang ito ay hindi sakop ng warranty ng produkto.

Paunang pagpapainit

Ang paunang pagpapainit sa produkto ay maaaring tumagal nang dalawa hanggang
limang minuto. Maayos ang paunang pagpapainit sa isang produkto kapag nagbubutil at
naglalaho ang ilang patak ng tubig na iwiniwisik sa surface.
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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 produktet i ovnen, for det far varme tilfert ovenfra
(broiling), eller for vask i oppvaskmaskinen. Ta tak i motsatt side av produktet med én hand,
og med den andre handen trykker du inn knappen pa handtaket og drar utover for a fjerne
det. Ikke bruk for mye kraft nar du skal fjerne handtaket.

Transportering av kokekar
Alltid frakt produktet 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 nedvendig ved
bruk av Saladmaster-produkt. Alt du trenger a vite er: «Middels varme - Klikk - Lav
varmes. Forvarm produktet over middels varme, i henhold til hva som gjelder for din
elektriske komfyr. Bruk om nedvendig lavere innstillinger for & kontrollere temperaturen.
Med gasskomfyr har du middels varme idet stikkflammen nar halvveis opp til

bunnen av produktet. Nar Vapo-Valve klikker, reduserer du temperaturinnstillingen

til lavt niva. Pa en elektrisk komfyr, vri til den laveste temperaturinnstillingen. For
gasskomfyrer er temperaturen pa laveste niva like for flammen brenner ut. Hvis din
laveste flamme fremdeles er for hey, kan du bruke en varmereduserende ring eller
varmespredningsplate mellom brenneren og kokekaret. Bruk av sterk varme over lengre
tid kan fore til at produktets form deformeres.

Stekingiovn

Fjern alltid handtakene fra produktet for du setter det i ovnen, for det far varme tilfort
ovenfra (broiling), eller for du rengjering i vask eller oppvaskmaskin. Ved bruk av et
lokk med knotten, ma ikke 177 *C (350 °F) overstiges i ovnen. Alltid bruk grytekluter nar
du handterer et produkt som har vaert i ovnen, eller som nettopp har fatt tilfert varme
ovenfra (broiling). Bruk aldri lokket under en broiler.

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
produktgarantien.

goticulas e se dissipam.

Deformacodes

Adicionar agua fria ou comida congelada a um tacho quente, ou colocar um tacho quente
em agua fria pode causar deformacodes. As mudancas de temperatura repentinas podem
fazer com que qualquer metal fique deformado, levando a que o fundo fique irregular. As
deformacdes nao estao cobertas pela garantia do produto.

Vedacao 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 é cerca de 86 °C
(187 °F). Este € o sinal para reduzir para uma temperatura baixa.

Descoloracao

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 temperatura elevada
durante um periodo de tempo excessivo. A utilizacao de calor elevado pode queimar
tudo, mesmo o produto. 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 alimentos durante a cozedura e a depositos de
calcio que a maquina de lavar nao consegue remover. Utilizar o produto de limpeza para
aco inoxidavel fornecido com o produto. Do mesmo modo, € possivel remover qualquer
mancha de gordura queimada ou depositos de carvao do fundo do seu produto
recorrendo ao agente 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, semriscar os lados ou a parte interior das tampas. Para manter o exterior dos
produtos com um aspeto novo, evite utilizar um agente 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 produto, deite agua

O6paboTaHHas NOBEPXHOCTb KYXOHHOM Nocyabl

YTo6bl M36exaThb LLapanaHms obpaboTaHHOW MOBEPXHOCTH, UCMONb3yNTE BAAXKHOE
6yMaXKHOE MONOTEHLE C YUCTALMUM CpeACcTBOM. OHO AOCTATOYHO XKECTKOE /15 TOro,
4TO6bI MOYKHO 6bISI0 OYUCTUTD KaK BHY TPEHHIOIO CTOPOHY, TaK U AHULLE U3fenus, He
Lapanas 60KOBble YaCTWN NI BHYTPEHHIOI0 BEPXHIOK YaCTb KPbILWKKW. YTOBbI COXPaHUTb
nepBOHaYasibHbI BHELWHWUIN BUA U3AENNS, CTapanTeCh He UCMOb30BaTh abpasnBHbIe
MaTepwmasbl Ha BHELWHEN NOBEPXHOCTH n3fenus. ECnv Bbl XoTUTe BOCMO/b30BATLCS
abpa3snBHOM rybKou C MbIIOM, AeNlanTe 3TO Ha BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU U3AENNS, HO
He Ha BHelHeWn. Ecnn octaTku Num Npuannan K BHy TPEHHEN NOBEPXHOCTU n3fenus,
HanewnTte TenioM Bofbl M OCTaBbTE U3fe/Me Ha 10 MUHYT, 3aTEM OYUCTUTE, UCMOSb3yA
yucTauee cpeacTtso. CnegynTe ykasaHUAaM MO O4NCTKE, KOTOPbIE MOXXHO HaNTW Ha
yNaKoBKe YUCTALEro cpeAcTBa. YTobbl NprobpecTu JONONHUTENBHOE YNCTALLEE CPEACTBO,
nocetute canut Saladmaster.com nnm oépaTUTECh B MECTHbIV AUNEPCKUN LEHTP.

Bbi6op nogxoasien KyxoHHOM nocyabl

M3genve nyywe Bcero BbINOMHAET CBOU GYHKLMKU, €CM MPaBUIbHO NOJ06PAH ero
pasMep. Bbl ucnonbyeTe nocyany NPaBUIbHOIO pa3Mepa, eC/N OHa 3ano/iHeHa He MeHee
4yeM Ha aBe TpeTu.

BHUMAHME. Ecnun nsgenune HarpeBaeTcs B TEHEHWE AAUTENIbHOrO BPEMEHU, UCMOSb3ynUTe
NoACTaBKY A/18 KaCTPIONN AN KPbILWKK.
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Flytta kokkarl
Flytta alltid produkten med det antal handtag som kravs, ordentligt och sakert fasta i
uppratt lage.

Tillagning pa lag varme

Anvand endast medel och lag varme eftersom hég varme inte krdvs nar man anvander
Saladmasters produkt. Allt du behover kunna ar Medel - Klick - Lag. Férvarm produkten
pa medelvarme i enlighet med den elektriska installningen. Anvand vid behov en lagre
installning for att kontrollera temperaturen. Pa gasspisar ar medelvarme nar lagan nar
halvvags till produktens undersida. Nar Vapo-Valve klickar, sank temperaturinstallningen
till lag. Pa en elektrisk spis skall du stalla in den lagsta temperaturen. Pa en gasspis ar
det den lagsta lagan utan att lagan slocknar. Om den lagsta lagan fortfarande ar fér hog,
anvand da en varmereducerande ring eller en varmereducerande platta mellan pannan
och gaslagan. Anvandning av hég varme under langa perioder kan géra att produkten
blir skev.

Ugnstillagning

Ta alltid bort handtagen fran produkten innan den stalls in i ugnen, under en grill eller
diskas i diskmaskinen eller i diskhon. Nar ett lock anvands med vredet, far temperaturen
i ugnen inte éverskrida 177 "C. Anvand alltid grytlappar for att hantera produkten 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 produktgarantin.

Férvarmning
Foérvarmning av produkten tar tva till fem minuter. En produkt ar férvarmd nar nagra
droppar vatten som sprejas pa ytan blir till parlor och uppldses.

Skevhet

Om kallt vatten eller fryst mat tillsatts i en het produkt eller om en het produkt placeras i
kallt vatten kan detta orsaka skevhet. Sadana temperaturandringar kan gora att all metall
blir skev, vilket resulterar i en ojamn botten. Skevhet tacks inte av produktgarantin.

Korrekt forsegling
Se alltid till att kanterna pa locket och produkten forblir fria fran mat. Detta ar mycket

Pagkulubot

Ang pagdaragdag ng malamig na tubig o frozen na pagkain sa isang mainit na produkto
o paglalagay ng mainit na produkto 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 saklaw
ng warranty ng produkto.

Wastong Selyo

Palaging siguraduhin na walang pagkain sa gilid ng takip at sa gilid ng produkto.
Napakahalaga nito upang maglapat nang wasto ang takip at ng shoulder ng produkto.
Ang Vapo-Valve ay idinisenyo upang mag-click kapag umabot ang pagkain o likido sa
loob ng produkto sa perpektong temperatura ng pagluluto na humigit-kumulang 187°F
(86°C). Ito ang hudyat para hinaan ang init.

Pagbabago ng kulay

Posibleng magkulay asul ang ilalim ng produkto o maging ang loob nito. Ang pagkukulay
asul na ito ay nangangahulugan lamang na gumamit ng mataas na init nang masyadong
matagal. Maaari mong masunog ang anumang bagay. kahit na ang produkto, sa
pamamagitan ng paggamit ng mataas na init. Kung nangyari ito, makatitiyak ka na sa
kalaunan ay mawawala ito. Tandaan, hindi mo napinsala ang produkto, ngunit nasunog
mo lang ang metal. Tandaan, hindi na kailangang gumamit ng mataas na init, kahit kapag
nagpapakulo ng tubig. Kung minsan, may lalabas na puting film sa ilalim na bahagi ng
loob ng produkto. Malamang ay sodium ito na mula sa mga pagkain at mga deposito ng
calcium na hindi maalis ng dishwasher. Gamitin ang panlinis ng stainless steel na ibinigay
kasama ng produkto. Gayundin, ang anumang nasunog na sebo o mga deposito ng
carbon sa ilalim ng iyong produkto ay maaaring alisin gamit ang panlinis.

Yari ng Lutuan

Upang maiwasan na magasgas ang yari, gumamit ng mamasa-masang paper towel
kasama ng panlinis. Medyo nakakagasgas ang paglilinis sa loob at ilalim ng produkto
nang hindi kinukuskos ang mga gilid o loob ng mga takip. Upang mapanatiling mukhang
bago ang labas ng produkto, iwasang gumamit ng pangkuskos sa panlabas na yari.

Kung gusto mong gumamit ng pagkuskos na pad na may sabon sa loob, huwag mag-
atubiling gawin ito, ngunit huwag gamitin ito sa labas ng produkto. Kung dumikit ang mga
pagkain sa loob ng produkto, maglagay ng maligamgam na tubig at ibabad ito nang 10
minuto bago linisin gamit ang panlinis. Sundin ang mga tagubilin sa paglilinis sa lalagyan
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Forvarming
Forvarming av produktet kan ta to til fem minutter. Et produkt er ordentlig forvarmet nar et
par draper med vann som tilferes til overflaten, danner perleformede draper og fordamper.

Deformering

Hvis du tilferer kaldt vann eller frossen mat til et varmt produkt, eller hvis du legger det
varme produktet i kaldt vann, kan dette forarsake deformering. Uansett metalltype kan
plutselige endringer i temperatur gjore at metall deformeres, og dette kan resultere i en
ujevn bunnflate. Deformering dekkes ikke av produktgarantien.

Skikkelig forsegling

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

Misfarging

Det er mulig at produktet blir blatt pa undersiden, eller kanskje pa innsiden. Denne
blafargen indikerer at hoy varme ble tilfort i altfor lang tid. Du kan svi hva som helst, selv
produktet, ved a bruke hoy varme. Skulle dette skje, kan vi berolige deg med at fargen
gradvis vil svinne hen. Husk at du ikke har skadet produktet, du har kun brent metallet.
Merk at det aldri er nedvendig a bruke hey varme, selv nar du koker opp vann. Noen
ganger dukker det opp en hvit hinne pa produktets bunn innvendig. Dette er forst og
fremst natrium fra matvarer og kalkavleiringer som oppvaskmaskinen ikke fjerner. Bruk
rengjeringsmiddelet for rustfritt stal som folger med produktet. Pa samme mate kan brent
fett eller sot pa bunnen av produktet fjernes ved bruk av rengjeringsmiddelet.

Kokekar-finish

For & unnga a skrape opp finishen, bruker du et fuktig papirterkle med rengjeringsmiddelet.
Middelet har hoy nok slipeeffekt til a rengjere innsiden og bunnen av produktet, uten a
skrape opp sidene eller overst innvendig i lokkene. For a holde utsidene til produktet i tipp
topp stand, ber du unnga a bruke et slipende 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
produktet. Hvis matpartikler fester seg pa innsiden av produktet, tilsetter du varmt vann og
lar det hele sta i 10 minutter, for du sa rengjer med rengjeringsmiddelet. Folg instruksjonene
for rengjering pa beholderen til rengjeringsmiddelet. For a kjiope mer rengjeringsmiddel, gar
du til Saladmaster.com eller ta kontakt med din lokale forhandler.

quente e espere 10 minutos antes de limpar com o agente de limpeza. Siga as instrucdes de
limpeza na embalagem do agente de limpeza. Para comprar mais agente de limpeza, visite
Saladmaster.com ou contacte o seu Revendedor local.

Selecionar a o Utensilio de Cozinha Certo

O produto tem um melhor desempenho quando se seleciona a peca de cozinha ou
utensilio adequado. Esta a utilizar o utensilio de cozinha certo se este estiver pelo menos
dois tercos cheio.

CUIDADO: Se o produto for exposto ao calor durante um longo periodo de tempo, utilize
um suporte para panelas quando manusear a tampa.

PYCCKUUA

MosapasnseM! Bbl cTanu BnagensueM Saladmaster!

Mo3apaBnseM Bac ¢ NPUOBPETEHNEM CUCTEMbI MPUIOTOBIEHUS MULLM NPEMUYM-Kacca
Saladmaster. Llenb komnaHum Saladmaster — Bo3rnaBuTh ABMXEHME 3@ BO3BPALLEHNE
K 340POBOW AOMALUHEN KYXHE, 1 Bbl CAEMANN NEPBbIN War Ha 3TOM Ny Tu. Bbl cTanun
B/laAebLeM KyXOoHHOM nocy bl Saladmaster, koTopas IpoCay>KMUT BaM BCIO XM3Hb.
Bnagenbupl 3TOM NPOAYKLMM BO BCEM MUPE 3HaloT, 4To Saladmaster genaet »umsHb
340poBee U nyudue.

B koMnaHum Saladmaster Mbl yBepeHb!, 4TO Balla HOBas NocyAa NOMOXET BaM U3MEHUTb
CBOIO YKM3Hb. Mbl XOTUM, 4TOGbI Bbl MOYYNSIN MAKCUMAZbHYIO MOMb3Y OT CBOUX MHBECTULLUN,
1 He yAMBNSINTECH, €C/IM BaM HACTO/bKO NMOHPABUTCA KyXOoHHas nocyga Saladmaster, uto
Bbl 32XOTUTE NOAENNTLCH CBOUM OTKPbITUEM C APYTMMU. MHOTME HaLLK KJIMEHTbI OTKPbIN
N5 cebs NpeKpacHble BO3MOXXHOCTU A8 6usHeca ¢ Saladmaster. OHU noHsAK, 4To No60BbL
K Halew NPOAYKLUM MOXET TaK)Ke NPUHEeCTU JOMNONHUTENbHbIV OX04 ceMbe. Ecnu Bbl
XOTUTE Y3HaTb 60/ble O BO3MOXXHOCTAX COTPYAHMYecTBa ¢ Saladmaster, nocetute Beb-
caunT: Saladmaster.com/start-a-business.

Mo BceM BompocaM, CBAi3aHHbIM C BalUMM U3feNiMeM, CHavyana obpaltanTecs K
He3aBUCMMOMY aBTOPU30BaAHHOMY Aunepy Saladmaster, y KOTOPOro Bbl €ro npuobdpenu.
Ecnv Bbl He MOXKeTe Nony4YnTb HEO6XOANMYIO MOMOLLb, O6PATUTECH B HALLy C/YXXOY
NOAAEPXKM KIMEHTOB MO YKa3aHHOMY HKe afipecy 31€KTPOHHOW NOYTbl NI HOMEPY
TenedoHa.

smc@saladmaster.com 1-800-765-5795
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viktigt for att bibehalla en korrekt férsegling mellan locket och kanten pa produkten.
Vapo-Valve ar konstrueratd for att klicka nar maten eller vatskan inuti produkten nar
perfekt tillagningstemperatur, ungefar 86 “C. Detta ar signalen for att sanka temperaturen
till lag temperatur.

Missfargning

Det ar mojligt att produkten blir bla pa undersidan eller pa insidan. Denna blafargning
betyder helt enkelt att hog varme anvants under dverdrivet lang tid. Om du anvander hég
varme kan du branna allting, aven produkten. Om detta sker kan du vara saker pa att det
med tiden kommer att forsvinna. Kom ihag att du inte har skadat produkten utan endast
brant metallen. Kom ihag att man aldrig behdver anvanda hog varme, inte ens nar man
kokar vatten. Ibland kan en vit film uppsta pa insidan av produktens botten. Detta ar i
forsta hand natrium som kokats ut fran maten och kalciumavlagringar som diskvattnet inte
tar bort. Anvand rengéringsmedlet for rostfritt stal som medfoéljer produkten. Pa samma
satt kan allt inbrant fett och eventuella kolavlagringar pa undersidan av produkten tas bort
med rengoéringsmedlet.

Kokkarlets yta

For att undvika repor i ytan, anvand en mjuk pappershandduk med rengéringsmedlet.

Det ar tillrackligt slipande for att rengora insidan och botten av produkten utan att repa
sidorna eller insidan av locken. For att bibehalla ett nytt utseende pa exteridéren, undvik att
anvanda slipande medel pa utsidan. Om du vill anvanda en kokssvamp med diskmedel
pa insidan kan du goéra det, men anvand den inte pa utsidan av produkten. Om mat fastnar
pa insidan av produkten, tillsatt varmt vatten och lat sta i 10 minuter innan du rengér med
rengdringsmedel. FOlj rengéringsinstruktionerna pa forpackningen for rengoringsmedlet.
Fér att kopa ytterligare rengdringsmedel, besdk Saladmaster.com eller kontakta din lokala
aterforsaljare.

Att valja ratt kokkarl
Produkten fungerar bast nar du anvander ratt kokkarl eller redskap. Du anvander ratt
kokkarl om det ar minst tva tredjedelar fullt.

FORSIKTIGHET: Anvand en grytlapp till locket om produkten utsatts for varme under en
langre period.

ng panlinis. Upang bumili ng karagdagang panlinis, bisitahin ang Saladmaster.com o
makipag-ugnayan sa iyong lokal na Dealer.

Pagpili ng Tamang Lutuan

Pinakamahusay na gumagana ang produkto kapag piniliang tamang lutuan o kubyertos.
Tama ang lutuan na ginagamit mo kung puno ang kahit man lang dalawang-katlong
bahagi nito.

BABALA: Kung nalantad ang produkto sa init nang masyadong matagal, gumamit ng pot
holder kapag hinahawakan ang takip.



