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Customer Service

Welcome to the Saladmaster family. As a Saladmaster customer, you will find
that you are among a large number of satisfied users of the finest quality food
cutting machine available. As you use the machine and learn its many benefits,
your satisfaction will continue to grow. Saladmaster has spent many years in
research and development in order to incorporate features that set this food
cutting machine apart from the average kitchen utensil. Such quality is evident
in its exceptionally heavy weight and its fine workmanship.

Be sure to read this instruction manual carefully. We are anxious for you to
receive the maximum performance from your Saladmaster Machine. Proper use
will pay you dividends in nutrition, time and money.

If we can assist you in any way, please feel free to contact Saladmaster
Customer Service. We would be pleased to serve you.

Saladmaster Customer Service - U.S.A.

230 Westway Place 101 « Arlington, TX 76018, US.A.

E-mail: smc@saladmaster.com « Website: www.saladmaster.com
Saladmaster Customer Service - International

For service, contact your local Authorized Saladmaster Dealer

Saladmaster Machine Parts

e Food Guide

e Hopper

o Clutch Plate

e Crank

e Handle

e Suction Cups

e Base

o Feet




Using the Saladmaster Machine

This precision engineered, superbly constructed kitchen utensil is a handy,
simple-to-use machine allowing you to slice and grate all types of foods
including vegetables, fruits, nuts, crackers, cheese, hard sausage, shrimp and
various meats.

Easy to turn, this manually operated food cutter allows you to have complete
control over the speed of the device and the size of the processed pieces of
food. It features a heavily chrome plated base and hopper, guaranteed not to
chip, peel or pit under normal conditions. The five cutting cones are constructed
of stainless steel for everlasting beauty and protection. Under normal use, your
Saladmaster Machine should provide a lifetime of superb service.

Get started by following these simple steps:

Before first use, thoroughly wash unit. See “Cleaning” on page 7.
Attach suction cups to feet, pushing cups up on feet as far as possible.

Position base onto work surface and press down to secure suction cups
firmly. Surface being used should be a non-porous type such as formica.
To loosen suction cups from work surface, simply lift edges of suction cups
with your finger. Do not forcibly pull suction cups loose.

Place hopper onto the base. Slide food guide onto top of hopper. The food
guide helps to position foods properly against the cone to ensure the best
cutting results.

CAUTION: As with any precision cutting instrument, the edges of the
cutting cones are very sharp. Use extreme care when handling.

To attach cutting cones, place center hole in cone on center pin of clutch
plate. Turn handle clockwise to engage disk lugs into six holes of cone.
Check to make sure handle turns easily and cone is secure. To remove cone,
reverse procedure.

Place a bowl directly under the slicing cone to catch food.

Feed foods with fingertips, anchoring thumb and little finger on the sides of
the hopper. Do not feed with thumbs or palm of hand. Push food through
cone using constant pressure while turning the handle to activate the

cutting mechanism. Always use fresh, crisp foods.

Thoroughly clean after each use. See "Cleaning" on page 7.
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Food Guide Use and Care

The food guide is an improved product feature that

enables precise cuts of fruits and vegetables.

Features Include:

e Flap to guide food directly against Guide Frame

cutting cone at the correct angle to
ensure the best cutting results

e Easy attachment to the hopper
of the food cutter

e Finger tab to easily lift guide flap

e Easy toclean

e Dishwasher safe (top rack only)

Guide Flap

Finger Tab

Get started by following these simple steps:

For best results, always select fresh, crisp fruits and vegetables for cutting.

o Before first use, thoroughly wash in warm,
soapy water. Rinse and dry.

o Make sure that there is no cutting cone
attached to the food cutter.

¢ Attach food guide by aligning it to top
edge of the hopper and sliding it securely
into position. Food guide should snap
into place and fit snuggly. (Figure A)

e Attach cutting cone of choice to the food
cutter. (Figure B)

o To cut foods, raise the guide flap by
pressing the finger tab and place food
into the hopper. (Figure C) Use the guide
flap to guide the food against the cutting
cone. To ensure even cuts, apply constant,
gentle pressure while turning the food
cutter handle. (Figure D)

Figure A

Figure B

Figure C



¢ To vary the cut, you may place the food
firmly against the back edge of the food
guide, rather than placing it inside the
hopper. Place the food upright for short
cuts or at an angle for elongated cuts. To
ensure even cuts, apply constant, gentle,
downward pressure to the food while
turning the food cutter handle. (Figure E)

Figure D
¢ To remove the food guide, first remove g

the cutting cone from the food cutter.
Next, gently lift the front edge of the
guide frame and slide the food guide off
of the hopper. Be sure to slide it parallel
to the top edge of the hopper until it is
completely removed. DO NOT twist or
pull the food guide off of the food cutter.

e Thoroughly clean after each use.

Figure E

CAUTION: When using the food cutter, be sure to keep fingers away
from the cutting edge. As with any precision cutting instrument, the
edges of the cutting cones are very sharp. Use extreme care

while handling.

Cleaning
Before first use and after each subsequent use, thoroughly clean the unit with
a damp, soapy cloth and rinse with warm water. To retain the mirror-like finish,
dry with a soft cloth. Similar to any high quality cutlery, dishwasher use is not
recommended as the harsh detergents can dull the cutting cones and the
overall finish of the unit.

To remove the hopper section for cleaning, hold the base securely and
lift hopper section up and to the left. It should slide off of the base. It is not
advisable to immerse the hopper portion of your Saladmaster Machine in
water. Clean as directed above.

To clean food guide and suction cups simply wipe a damp, soapy cloth and
rinse with warm water.

Cutting cones are easily cleaned by holding them under warm running water
immediately after use. Do not leave cutting cones in water or stack them together
when wet. Leave them to drip-dry separately or dry them with a soft cloth.

CAUTION: As with any precision cutting instrument, the edges of the
cutting cones are very sharp. Use extreme care when handling.

HSITON3
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Cutting Cones
For your convenience and ease of use, the cone
number is stamped on the base of each cone.

CAUTION: As with any precision cutting
instrument, the edges of the cutting cones are
very sharp. Use extreme care when handling.

No. 1 - Shredder

For finely shredded foods and for grating hard foods
such as cheese, dry or toasted bread, crackers, or nuts.

e Beets, carrots, turnips, potatoes: Do not peel. The shredder
cutting cone will prepare food so that peeling or
scraping is not necessary.

e Crackers, dry bread: Fill hopper and easily
grate crumbs for desserts, fish, poultry,
or oyster dishes.

e Celery: Shredded celery is excellent for soups or
salad dressings. Place string side toward hopper to

eliminate strings.

e Frozen foods: Shred frozen fruit while still frozen for
sundaes, desserts, etc.

e Lemons, limes, oranges: Use the outside layers of
these fruits to create the perfect, most flavorful zest.

o Cheese: Shred for salads, soups, and tacos.

For recipes and useful tips,
visit recipes.saladmaster.com

Cone No.




No. 2 - Stringer
For cutting foods into medium-size “strings.” Cuts considerably
larger than shredder, but smaller than French fry cut.

HSITON3

e Onions: Remove skin and cut onions in half for
best results, placing outside of onion toward the
hopper.

o Carrots: Do not peel. Cut into shoestrings for
salads and waterless cooking.

o Cheese: Cuts into “macaroni-size” pieces for salads,
pizza, or flavoring other dishes.

o Apples: To peel apples or other fruits, place
peeling side toward the hopper. Serve apple
with peel left on for more healthful, appetizing,
and eye-appealing dishes.

o Potatoes: Create quick and easy hash browns.

No. 3 - French Fryer

Designed for potatoes and other firm vegetables
which become the perfect size for fast cooking.

e Carrots, beets, turnips: Perfect cut for waterless
cooking and when preparing beets for canning.

e Fruit: Fresh pears, apples, or peaches can now
be attractively prepared. Apples are excellent for
Waldorf salads and pies, with each slice having a
colorful peeling tip.

e Melon: Cut melon, papaya, and avocados into
fourths or eighths and feed them into the hopper
with the skin toward the hopper.

e Potatoes: Oven-baked French fries.
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No. 4 - Thin Slicer

Ideal for potato chips, carrot curls, coleslaw, or any other food to be thinly sliced.

e Radishes, carrots: Fill hopper with radishes
and feed carefully with finger tips. For carrot curls, lay
carrot flat across cutting cone and press firmly.

e Onions, pickles: For hamburgers or other sandwiches
where very thin slices are desired. Best results are
obtained if onion is peeled, cut in half, and outside
is placed next to cutting cone.

o Sauerkraut, cole slaw: Cut cabbage into halves or
quarters and remove the core. To create delicate, lacy
shreds, cut the cabbage with the leafy side toward
the cone.

e Cucumber, squash, celery: Great for salads,
soups, and a variety of cooking needs.

No. 5 — Waffler

For fancy waffled cuts of fruits and vegetables.
This cone creates thicker cuts than the No. 4 - Thin Slicer.

e Potatoes: Do not peel. Simply cut and fry to
a golden brown. Sweet potatoes, which must first be
peeled, are also excellent when waffled.

e Apples: Cut apple in half and remove core. Slice,
cook, and serve.

o Pickled beets: cook, slice, and then pickle.
Excellent for canning.

e Bananas: Fast and attractive slices for fruit salads,
desserts, or a delicious yogurt parfait.

e Carrots: No need to peel. Simply slice and cook...or
use in an attractive garden salad.
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Service a la clientele

Bienvenue dans la famille Saladmaster. En tant que client de Saladmaster,

vous constaterez que vous comptez parmi un grand nombre d’utilisateurs
satisfaits de I'un des meilleurs coupe-aliments qui soient. Lorsque vous utiliserez
I'appareil et en découvrirez les nombreux avantages, vous en serez de plus en
plus satisfait. Saladmaster a consacré de nombreuses années en recherche et
développement afin d'intégrer les caractéristiques qui distinguent ce coupe-
aliments du simple ustensile de cuisine. Une telle qualité est évidente dans sa
fabrication hautement raffinée et exceptionnelle.

Lisez attentivement ce manuel d'utilisation. Nous espérons que votre appareil
Saladmaster vous offrira une performance maximale. L'utilisation appropriée
sera un atout en termes de nutrition, de temps et d'argent.

Pour toute forme d'assistance, veuillez communiquer avec le service a la
clientéle de Saladmaster. Nous serons heureux de vous servir.

Service a la clienteéle de Saladmaster - E.-U.
230 Westway Place 101 « Arlington, TX 76018, E.-U.

Adresse électronique : smc@saladmaster.com - Site Web : www.saladmaster.com

Service a la clientéle de Saladmaster - International
Pour le service, veuillezcommuniquer avec votre marchand autorisé Saladmaster

Pieces de l'appareil Saladmaster

e Passe-aliments

o Trémie

e Disque
dembrayage

e Manivelle

¢ Poignée
e Ventouses

e Socle

e Pieds

25

HON34d



Utilisation de l'appareil Saladmaster

Cet ustensile de cuisine de haute précision, superbement fabriqué, est un outil
pratique, simple a utiliser, qui permet de couper et de raper tous les types
d'aliments, y compris les Iégumes, les fruits, les noix, les craquelins, le fromage,
les saucissons secs, les crevettes et différentes sortes de viandes.

Facile a actionner, ce coupe-aliments manuel vous permet de contréler
complétement la vitesse de coupe et la taille des aliments coupés. Il comprend un
socle et une trémie chromés lourds, garantis contre I'ébréchement, le pelage et la
pigdration, dans des conditions normales. Les cing cones de coupe sont en acier
inoxydable, pour une élégance et une protection durables. Dans des conditions
normales d'utilisation, 'appareil Saladmaster vous offrira un service exceptionnel.

Pour commencer, suivre les étapes simples ci-dessous :

¢ Avant son utilisation, laver I'appareil soigneusement. Veuillez consulter la
section « Nettoyage » a la page 28.

e Fixer les ventouses aux pieds, en enfoncant les ventouses sur les pieds, le
plus haut possible.

e Positionner le socle sur la surface de travail, puis appuyer fermement sur
les ventouses. La surface utilisée doit étre non poreuse, en plastique laminé
par exemple. Pour dégager les ventouses de la surface de travail, soulever
simplement le bord des ventouses a |'aide du doigt. Ne pas forcer les
ventouses pour les dégager.

o Placer la trémie sur le socle. Faire glisser le passe-aliments sur le dessus de
la trémie. Le passe-aliments permet de positionner de fagon appropriée les
aliments sur le cone pour de meilleurs résultats de coupe.

MISE EN GARDE : Comme dans le cas de n'importe quel instrument
de coupe de précision, le bord des cones de coupe est tranchant. Faire
preuve d’'une extréme prudence au moment de leur manipulation.

® Pour fixer les cones de coupe, placer le trou central du céne sur la goupille
centrale du disque d'embrayage. Tourner la poignée dans le sens horaire
afin d’engager les oreilles du disque dans les six trous du céne. S'assurer que
la poignée tourne librement et que le cone est fixé solidement. Pour retirer
le cone, inverser la procédure.

e Placer un bol directement sous le cone de coupe pour recueillir les aliments.

o Insérer les aliments a I'aide des doigts, en ancrant le pouce et le petit doigt
sur les cotés de la trémie. Ne pas insérer les aliments a l'aide des pouces ou
de la paume de la main. Pousser les aliments dans le cOne en exercant une
pression continue tout en tournant la poignée pour activer le mécanisme
de coupe. Toujours utiliser des aliments frais, croquants.

o Nettoyer soigneusement aprés chaque utilisation. Veuillez consulter la
section « Nettoyage » a la page 28.
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Utilisation du passe-aliments et entretien
Le passe-aliments est une fonctionnalité améliorée qui permet
de couper les fruits et les Iégumes de facon précise.

Cadre du

: Volet du passe-aliments
passe-aliments

Caractéristiques :

¢ Volet qui guide les aliments directement
contre le cone de coupe pour de
meilleurs résultats de coupe

e Fixation rapide de la trémie au
coupe-aliments

e Onglet pour soulever facilement le
volet du passe-aliments

¢ Nettoyage facile

¢ Va au lave-vaisselle
(panier supérieur seulement)

Onglet

Suivre les étapes simples ci-dessous pour commencer :
Pour de meilleurs résultats de coupe, sélectionner toujours des fruits et des
Iégumes frais et croquants.

m
)
m
=2
()
I

e Avant la premiére utilisation, laver
soigneusement a l'eau chaude
savonneuse. Rincer, puis assécher.

e S'assurer qu'il n'y a aucun céne de coupe
fixé au coupe-aliments.

Figure A

e Fixer le passe-aliments en 'alignant avec
le bord supérieur de la trémie et en le
faisant glisser solidement en place. Le
passe-aliments devrait s'encliqueter de
facon parfaite. (Figure A)

e Fixer le cOne de coupe de son choix au
coupe-aliments. (Figure B)

e Pour couper les aliments, soulever le Figure B
volet du passe-aliments en appuyant sur
I'onglet, puis mettre les aliments dans
la trémie. (Figure C) Utiliser le volet du
passe-aliments pour guider les aliments
dans le cone de coupe. Pour des coupes
uniformes, appliquer une pression
continue et Iégére tout en tournant la
poignée du coupe-aliments. (Figure D)

Figure C
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e Pour varier la coupe, presser les aliments F
fermement contre le bord arriére du passe-
aliments, plutot que de les placer a lintérieur Al
de la trémie. Placer les aliments en position
verticale pour les coupes courtes ou a un /
angle pour les coupes allongées. Pour des ES
coupes uniformes, appliquer une pression b 2
continue et légeére vers le bas tout en tournant g !

la poignée du coupe-aliments. (Figure E) Figure D

o Pour retirer le passe-aliments, retirer
premiérement le cone de coupe du coupe-
aliments. Ensuite, soulever doucement le bord
avant du cadre du passe-aliments, puis faire
glisser le passe-aliments hors de la trémie.
S'assurer de le faire glisser parallélement au
bord supérieur de la trémie jusqu'a ce quiil soit
completement dégagé. NE PAS tourner ou
tirer le passe-aliments hors du coupe-aliments.

¢ Nettoyer soigneusement apres chaque utilisation. Figure E

MISE EN GARDE : Au moment de l'utilisation du coupe-aliments, tenir les
doigts éloignés du bord tranchant. Comme dans le cas de n'importe quel
instrument de coupe de précision, le bord des cones de coupe est tranchant.
Faire preuve d'une extréme prudence au moment de leur manipulation.

Nettoyage

Avant la premiere utilisation et aprés chaque utilisation ultérieure, nettoyer
soigneusement I'appareil a 'aide d'un chiffon humide, savonneux, puis rincer
a l'eau tiéde. Pour conserver le fini lustré, assécher a I'aide d’un chiffon doux.
Comme pour tout ustensile de cuisine de haute qualité, |'utilisation du lave-
vaisselle n'est pas recommandée, car les détergents corrosifs peuvent ternir les
cones de coupe et 'apparence générale de l'appareil.

Pour retirer la section trémie pour le nettoyage, tenir le socle fermement,
puis soulever la section trémie verticalement et vers la gauche. Elle devrait se
dégager du socle. Ne pas immerger la partie trémie de I'appareil Saladmaster
dans l'eau. La nettoyer tel qu'il est recommandé plus haut.

Pour nettoyer le passe-aliments et les ventouses, essuyer simplement a l'aide
d’un chiffon humide, savonneux, puis rincer a l'eau tiede.

Les cénes de coupe sont faciles a nettoyer en les tenant sous l'eau tieéde du
robinet immédiatement apres leur utilisation. Ne pas laisser les cones de coupe
dans I'eau ou les empiler lorsqu'ils sont mouillés. Les laisser sécher séparément ou
les assécher a I'aide d'un chiffon doux.

MISE EN GARDE : Comme dans le cas de n'importe quel instrument

de coupe de précision, le bord des cones de coupe est tranchant. Faire
preuve d’'une extréme prudence au moment de leur manipulation.
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Cones de coupe
Pour une plus grande commodité et facilité d'utilisation,
le numéro du cone est gravé sur la base de chaque céne.

Ne de cone

MISE EN GARDE : Comme dans le cas de n'importe
quel instrument de coupe de précision, le bord des
cones de coupe est tranchant. Faire preuve d'une
extréme prudence au moment de leur manipulation.

Ne 1 — Cone pour broyer

Pour des aliments tres finement broyés

et pour raper les aliments durs comme le
fromage, le pain sec ou grillé, les craquelins
ou les noix.

e Betteraves, carottes, navets, pommes de
terre : Ne pas peler. Le cone de broyage
préparera les aliments de sorte que
leur pelage ou grattage n'est pas
nécessaire.

HON34d

¢ Craquelins, pain sec : Remplir la trémie
et raper les croutons pour le dessert,
le poulet, la volaille ou les plats aux
huitres.

o Céleri: Le céleri broyé est excellent
pour les soupes ou les vinaigrettes.
Disposer les fibres vers la trémie pour
les éliminer.

¢ Aliments surgelés : Broyer les fruits encore congelés pour les coupes
glacées, les desserts, etc.

e Citrons, limes, oranges : Utiliser la pelure de ces fruits pour créer des zestes
savoureux, parfaits.

e Fromage : Broyer pour les salades, les soupes et les tacos.

Pour des recettes et des conseils utiles,
visitez le site Web : recipes.saladmaster.com
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Ne 2 — Cone pour allumettes
Pour couper les aliments en « allumettes » moyennes. Coupe considérablement
plus grand que le cone de broyage, mais plus petit que celui pour les frites.

e Oignons: Enlever la peau et couper les oignons en deux
pour de meilleurs résultats, en disposant I'extérieur de
l'oignon vers la trémie.

e Carottes : Ne pas peler. Couper en juliennes pour les
salades et la cuisson sans eau.

e Fromage : Coupe en morceaux de la dimension d’un
« macaroni » pour les salades, les pizzas ou pour
aromatiser d'autres plats.

e Pommes : Pour peler les pommes ou autres fruits,
disposer le cOté pelure vers la trémie. Servir les
pommes avec la pelure pour des plats santé,
alléchants et appétissants.

o Pommes de terre : Créer des pommes de terre
rapées rapidement et facilement.

Ne 3 — Cone pour frites
Coupe les pommes de terre et autres légumes fermes en une forme parfaite
pour une cuisson rapide.

o Carottes, betteraves, navets : Coupe parfaite pour la cuisson sans eau et
préparation de betteraves pour les conserves.

e Fruits : Les poires, les pommes ou les péches peuvent
maintenant étre joliment préparées. Les pommes
sont excellentes pour les salades Waldorf et les tartes,
chaque tranche ayant un contour coloré.

e Melon : Couper le melon, la papaye et les avocats en
quarts ou huitiemes et les insérer dans la trémie avec la
peau vers la trémie.

e Pommes de terre : Pommes de terre frites au four.
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Ne 4 — Cone pour trancher
Idéal pour les croustilles, les lamelles de carottes, la salade de chou ou tout autre
aliment a trancher finement.

o Radis, carottes : Remplir la trémie de radis,
puis alimenter soigneusement du bout
des doigts. Pour les lamelles de carottes,
déposer la carotte a plat sur le cone de
coupe, puis appuyer fermement.

¢ Oignons, cornichons : Pour les hamburgers
ou autres sandwichs ol des tranches tres
minces sont nécessaires. De meilleurs
résultats sont obtenus si I'oignon est pelé,
coupé en deux, avec I'extérieur placé sur
le cone de coupe.

e Choucroute, salade de chou : Couper le chou
en deux ou en quartiers et retirer le coeur.
Pour créer des lamelles délicates comme
de la dentelle, couper le chou le c6té verdoyant vers le cone.

HON34d

e Concombre, courge, céleri : Parfaits pour les salades, les soupes et une
variété de besoins culinaires.

Ne 5 — Cone pour gaufrer

Pour des coupes de fruits et de Iégumes
gaufrées de fantaisie. Ce cOne crée des coupes
plus épaisses que le Cone n° 4 pour trancher.

o Pommes de terre : Ne pas peler. Couper
simplement, puis faire frire jusqu’a obtenir
une couleur dorée. Les patates douces,
qui doivent étre pelées, sont également
excellentes gaufrées.

e Pommes : Couper en deux, puis retirer le
ceeur. Trancher, faire cuire, puis servir.

e Betteraves marinées : Faire cuire, trancher,
puis mariner. Excellentes pour les
conserves.

® Bananes : Des tranches rapides et
alléchantes pour les salades de fruits, les
desserts ou un délicieux parfait au yaourt.

o Carottes : Ne pas peler. Simplement trancher, puis faire cuire... ou utiliser
dans des salades du jardin alléchantes.
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Layanan Pelanggan
Selamat datang di keluarga besar Saladmaster. Sebagai pembeli Saladmaster,
Anda akan menemukan bahwa Anda berada di tengah sejumlah besar
pengguna yang merasa puas terhadap mesin pemotong makanan
berkualitas tinggi yang pernah ada. Seiring Anda menggunakan mesin ini
dan mengetahui banyak manfaatnya, maka semakin hari Anda akan semakin
merasa puas. Saladmaster telah melewati bertahun-tahun masa penelitian dan
pengembangan dalam rangka menggabungkan beberapa keunggulan yang
membedakan mesin pemotong makanan ini dari peralatan dapur biasa. Kualitas
ini tampak pada tampilan yang kokoh sekaligus pengerjaan yang halus.
Pastikan Anda membaca buku petunjuk ini dengan saksama. Kami tak sabar
menunggu sampai Anda merasakan kinerja maksimal Mesin Saladmaster Anda.
Penggunaan yang baik dan benar akan menguntungkan bagi Anda dari segi
nutrisi, waktu dan uang.
Jika Anda memerlukan bantuan kami, jangan ragu untuk menghubungi Layanan
Pelanggan Saladmaster. Kami akan dengan senang hati membantu Anda.

Layanan Pelanggan Saladmaster - Amerika Serikat

230 Westway Place 101 « Arlington, TX 76018, US.A.

E-mail: smc@saladmaster.com - Website: www.saladmaster.com
Layanan Pelanggan Saladmaster - Internasional

Untuk layanan, hubungi Penyalur Resmi Saladmaster Anda yang terdekat

Bagian-bagian Mesin Saladmaster

e Penjepit Makanan

e Corong
o Pelat Penahan

e Engkol

e Gagang
o Cangkir Isap

e Dasar

o Kaki-kaki
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Menggunakan Mesin Saladmaster
Alat dapur yang dirancang dengan presisi dan konstruksi luar biasa ini adalah
mesin yang sederhana untuk digunakan namun sangat bermanfaat untuk
memudahkan Anda dalam mengiris dan memarut segala jenis makanan termasuk
sayuran, buah, kacang, kue kering, keju, sosis keras, udang dan bermacam daging.
Mudah diputar, pemotong makanan yang dioperasikan secara manual ini
memudahkan Anda untuk mengontrol sepenuhnya kecepatan alat dan ukuran
potongan atau irisan makanan yang diproses. Karakteristik utamanya adalah
dasar dan corong berpelat krom yang dijamin tidak akan retak, mengelupas
atau berlubang dalam kondisi normal. Lima kerucut pemotongnya terbuat dari
baja anti karat untuk tampilan yang cantik sekaligus sebagai perlindungan yang
tahan lama. Pada penggunaan normal, Mesin Saladmaster Anda akan bekerja
dengan keawetan yang sangat tinggi.

Mulailah dengan beberapa langkah sederhana berikut ini:

e Sebelum penggunaan pertama kali, cuci bersih seluruh unit. Lihat bab
“Membersihkan Mesin” pada halaman 35.

e Pasang cangkir isap pada kaki-kaki, sambil mendorong cangkir ke atas pada
kaki-kaki sejauh mungkin.

e Posisikan dasar di atas permukaan kerja dan tekan ke arah bawah untuk
mengencangkan cangkir isap kuat-kuat. Permukaan yang digunakan harus
berupa jenis yang tidak tembus air seperti formika. Untuk melepas cangkir
isap dari permukaan kerja, cukup angkat tepi cangkir isap dengan jari Anda.
Jangan menarik cangkir isap secara paksa untuk mengendurkan.

e Tempatkan corong di atas dasar. Geser penjepit makanan ke atas corong.
Penjepit makanan membantu Anda untuk memosisikan makanan dengan
benar pada kerucut sehingga menjamin hasil potongan terbaik.

PERHATIAN: Seperti umumnya alat pemotong dengan presisi
tinggi kerucut pemotong adalah bagian yang sangat tajam. Lakukan
penanganan dengan ekstra hati-hati.

e Untuk memasang kerucut pemotong, tempatkan lubang tengah pada
kerucut di pin tengah pelat penahan. Putar gagang searah jarum jam untuk
mendorong pengangkat piringan ke enam lubang kerucut. Periksa untuk
memastikan gagang berputar dengan lancar dan kerucut tetap kencang.
Untuk melepaskan kerucut, ikuti prosedur secara terbalik.

e Tempatkan mangkuk tepat di bawah kerucut pengiris untuk menampung
makanan.

¢ Dorong makanan dengan ujung jari, sambil menempatkan ibu jari dan
kelingking pada sisi corong sebagai penahan. Jangan dorong makanan dengan
ibu jari atau telapak tangan. Dorong makanan melewati kerucut dengan
menerapkan penekanan konstan sambil memutar gagang untuk mengaktifkan
mekanisme pemotongan. Selalu gunakan makanan yang segar dan renyah.

e Cuci bersih setelah setiap penggunaan. Lihat bab “Membersihkan Mesin”
pada halaman 35.
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Penggunaan dan Pemeliharaan Penjepit Makanan
Penjepit makanan adalah salah satu keunggulan produk ini yang
memungkinkan pemotongan buah dan sayuran dengan ketelitian tinggi.

Bingkai Penjepit -

Keunggulan Lainnya: TP Kelopak Penjepit

o Kelopak untuk menjepit makanan secara
langsung terhadap kerucut pemotong
pada sudut yang benar untuk memastikan
hasil pemotongan terbaik

e Mudah dipasang pada corong pemotong
makanan

e Pelindung jari untuk mengangkat
kelopak

e Mudah dibersihkan

e Aman untuk pencucian dengan
mesin pencuci (hanya rak atas saja) Pelindung Jari

Mulailah dengan beberapa langkah sederhana berikut ini:
Untuk hasil terbaik, selalu pilih buah dan sayuran yang segar dan renyah untuk
dipotong.

e Sebelum penggunaan pertama kali, cuci
bersih dengan air hangat dan sabun. Bilas
dan keringkan.

e Pastikan kerucut pemotong tidak
menempel ke pemotong makanan.

e Pasang penjepit makanan dengan cara
meluruskannya searah tepi atas corong
dan menggesernya hingga kencang.
Penjepit makanan harus terpasang tepat
di tempatnya dan terpasang dengan erat.
(Gambar A)

¢ Pasang kerucut pemotong yang sesuai
pada pemotong makanan. (Gambar B)

¢ Untuk memotong makanan, angkat
kelopak penjepit dengan menekan
pelindung jari dan tempatkan makanan
ke dalam corong. (Gambar C) Gunakan k
elopak penjepit untuk menjepit makanan
terhadap corong pemotong. Untuk
mendapatkan potongan yang sama
rata, lakukan penekanan dengan lembut
dan konstan sambil memutar gagang
pemotong makanan. (Gambar D)

Gambar C
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e Untuk variasi pemotongan, Anda dapat
meletakkan makanan kuat-kuat di sisi
belakang penjepit makanan, alih-alih
menempatkannya di dalam corong. Letakkan
makanan tegak lurus untuk potongan pendek
atau dengan sudut tertentu untuk potongan
memanjang. Untuk memastikan potongan
yang sama rata, lakukan dengan menekan
makanan ke bawah secara lembut dan
konstan sambil memutar gagang pemotong
makanan. (Gambar E)

o Untuk melepas penjepit makanan, pertama ~
lepaskan kerucut pemotong dari pemotong
makanan. Lalu, angkat perlahan sisi depan
bingkai penjepit dan geser penjepit makanan
sampai terlepas dari corong. Pastikan untuk
menggeser sejajar dengan sisi atas corong
sampai benar-benar terlepas. JANGAN
memuntir atau menarik penjepit makanan
untuk melepasnya dari pemotong makanan.

Gambar E

o Cuci bersih setelah setiap penggunaan.

PERHATIAN: Saat menggunakan pemotong makanan, pastikan untuk
menjauhkan jari Anda dari sisi tajam pemotong. Seperti umumnya alat
pemotong dengan presisi tinggi, sisi-sisi kerucut pemotong adalah bagian
yang sangat tajam. Lakukan penanganan dengan ekstra hati-hati.

Membersihkan Mesin

Sebelum penggunaan pertama dan setelah setiap penggunaan berikutnya, cuci
bersih unit alat dengan kain basah bersabun dan bilas dengan air hangat. Agar
tetap mengkilap, keringkan dengan lap yang lembut. Seperti halnya peralatan
makan berkualitas tinggi, penggunaan mesin cuci tidak disarankan karena
deterjen keras dapat membuat kerucut pemotong menjadi tumpul dan unit
menjadi kusam.

Untuk melepaskan bagian corong untuk dibersihkan, tahan kuat-kuat bagian
dasar dan angkat bagian corong ke arah atas lalu ke kiri. Dengan demikian
corong akan terlepas dari dasar. Tidak disarankan merendam bagian corong
Mesin Saladmaster Anda di dalam air. Bersihkan sesuai petunjuk di atas.

Untuk membersihkan penjepit makanan dan cangkir isap cukup dengan kain
basah bersabun dan bilas dengan air hangat.

Kerucut pemotong mudah dibersihkan dengan cara memegangnya di bawah
air mengalir segera setelah pemakaian. Jangan tinggalkan kerucut pemotong
di dalam air atau menumpuknya secara bersamaan dalam keadaan basah.
Keringkan dengan cara ditiriskan terpisah atau keringkan dengan kain halus.

PERHATIAN: Seperti umumnya alat pemotong dengan presisi
tinggi kerucut pemotong adalah bagian yang sangat tajam. Lakukan
penanganan dengan ekstra hati-hati.
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Kerucut Pemotong Nomor Kerucut
Untuk kenyamanan dan kemudahan penggunaan, nomor J— /
kerucut tertera di bagian bawah masing-masing kerucut. jﬁ"\','__.;_t_;.n

PERHATIAN: Seperti umumnya alat pemotong
dengan presisi tinggi kerucut pemotong adalah
bagian yang sangat tajam. Lakukan penanganan
dengan ekstra hati-hati.

No. 1 — Perajang
Untuk merajang halus makanan dan untuk memarut makanan keras
seperti keju, roti kering atau roti bakar, kue kering, atau kacang.

e Bit, wortel, lobak, kentang: Jangan dikupas. Kerucut pemotong rajang akan
membuat makanan menjadi siap saji sehingga pengupasan atau
pengerikan tidak diperlukan.

o Kue kering, roti kering: Isi corong dan parut remah-
remah dengan mudah untuk makanan penutup,
ikan, daging unggas, atau hidangan tiram.

e Seledri: Seledri rajang amat baik untuk bumbu sup
atau salad. Tempatkan sisi untai pada corong untuk

menghilangkan untaian. ANV
e Makanan beku: Merajang buah beku ketika masih beku y <2 .,_z;‘!'::,
untuk es krim, hidangan penutup, dll. E TP\ % b= 2N

e Lemon, limau, jeruk: Gunakan lapisan luar dari buah-
buahan ini untuk memberikan cita rasa maksimal yang
sempurna.

e Keju: Rajangan untuk salad, sup, dan taco.

Untuk resep dan kiat-kiat bermanfaat,
kunjungi: recipes.saladmaster.com
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No. 2 - Pengiris
Untuk memotong makanan menjadi “irisan” ukuran sedang. Memotong sedikit
lebih besar dari perajang, tapi lebih kecil dari potongan Kentang goreng.

¢ Bawang: Kupas dan potong bawang menjadi dua untuk hasil terbaik, dan
tempatkan bagian terluar bawang
menghadap corong.

e Wortel: Jangan dikupas. Memotong
menijadi irisan kecil untuk salad
dan untuk dikukus.

e Keju: Memotong menjadi
potongan “ukuran makaroni”
untuk salad, pizza, atau penyedap
hidangan lain.

e Apel: Untuk mengupas apel atau
buah lainnya, letakkan sisi yang
akan dikupas menghadap corong.
Hidangkan apel berikut kulitnya
yang telah dikupas untuk hidangan yang lebih sehat, membangkltkan
selera dan sedap dipandang.

¢ Kentang: Membuat kentang coklat iris dengan cepat dan mudah.

No. 3 - Pembuat Kentang Goreng
Dirancang untuk kentang dan buah-buahan keras yang akan menjadi ukuran
yang tepat untuk pengolahan cepat saji.

® Wortel, bit, lobak: Irisan sempurna untuk dikukus dan saat menyiapkan bit
untuk dikalengkan.

e Buah: Pir, apel, atau persik segar kini dapat
disiapkan dengan menarik. Apel sangat baik
untuk salad Waldorf dan pai apel, dengan setiap
irisan menyajikan pucuk kupasan penuh warna.

® Melon: Potong melon, pepaya, dan alpukat
menjadi ukuran seperempat atau seperdelapan dan
masukkan ke corong dengan kulit menghadap
corong.

¢ Kentang: Kentang goreng masak-oven.
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No. 4 - Pengiris Tipis
Ideal untuk keripik kentang, wortel ikal, salad kol, atau pun makanan lainnya
yang akan diiris tipis.

e Lobak, wortel: Isi corong dengan lobak
dan dorong perlahan dengan ujung jari. Untuk
wortel ikal, letakkan wortel sejajar dengan
kerucut pemotong dan tekan dengan kuat.

e Bawang, acar: Untuk hamburger atau roti isi
lainnya yang disajikan dengan irisan amat
tipis. Hasil terbaik dapat diperoleh jika bawang
dikupas, dibelah dua, dan bagian terluar
diletakkan di sebelah kerucut pemotong.

e Asinan kubis, salad kol: Potong kubis menjadi dua
atau seperempat dan buang bagian tengahnya.
Untuk membuat rajangan renda halus, potong
kubis dengan bagian berdaun menghadap
kerucut.

e Mentimun, labu, seledri: Sangat baik untuk salad,
sup, dan kebutuhan aneka hidangan lainnya.

No. 5 - Pemotong Wafel

Untuk potongan bertekstur wafel yang istimewa dari buah dan sayuran.
Kerucut ini dapat membuat potongan yang lebih tebal dari No. 4 — Pengiris Tipis.

e Kentang: Jangan dikupas. Cukup potong dan goreng sampai coklat
kekuningan. Ubi jalar, yang harus dikupas dahulu, juga akan istimewa
untuk dijadikan wafel.

e Apel: Belah dua apel dan buang bagian
tengahnya. Iris, masak, dan sajikan.

o Acar bit: masak, iris, dan jadikan acar. Sangat
baik untuk dikalengkan.

e Pisang: Iris cepat dan atraktif untuk salad buah,
pencuci mulut, atau yogurt parfait.

e Wortel: Tidak perlu dikupas. Cukup iris dan
masak...atau gunakan untuk salad sayuran.

38



78 MH] 2~

Saladmaster«] 7FEo] HAl AL g gt} Saladmaster] 327 o] Al
oAt Hao F4& At 54 A 7AE =2 U 7L2i
ARESEAL AlA = TR A0S AEYTh 71 A& AVEsta
kst FHS A HAE, e R EEE Sy solA A Huy
Saladmaster-— S MY ok A} ES ASsle] o] &4 At
71AE HHe FHEFE 2PE e 7 Q= 7S xS lEFY
71 Ale %Eokol 528kal 71 Algo] FAs] stk el Al o] st

ofy
rot
of
o
ﬂ

37t AHEA =S =2 do] Qo AH A A EX] Saladmaster 1274
Al =2 A FHAIL. 717 0] Ego] HES HAAS gAY

Saladmaster 317 A H] 2~ — w]=;
230 Westway Place 101 - Arlington_, TX 76018, V] =
o] H| ¥ : smc@saladmaster.com « &3 ] X|: www.saladmaster.com

Saladmaster 317 A H] 2 — 3| 9]
AU AE oA & %] 9] 2l Saladmaster HHol| 2Ll Al A4 A] Q..

k>

Saladmaster 7| Al -3 &

o 34 Tol=




Saladmaster 7] A 2] A}-&
FHao] FAZ A=E FHYEF2 Saladmaster= A 7= Wl gk
&7 /‘}*O“ﬂ »l%ﬂﬂr Saladmaster o}b}tﬂ ZHA 3}, JJﬁT

L

’
A

o [ B
X S
x hl
fu l
iz]
HE i
é.é
m%
R -
X0, l
ojy N T
o> T
=
-10
i)
o2
_?L
fo
Jur
olﬂ
_Q
_F.L
ofN 1L
:\m
ulo

o5

X
%

4 A71&

= 5 Yt} Saladmasteri= A&

2, AAAQ 2ol A= o] 7}

ol A71A] g5 UTh 5719

te]o] e dst Ao FeHE WA
]

3ol
Ho
o
X
BN
ol

1 L

o

N

(3

b

1l

[o

o

b

©

S

1=

=
sA 7, 2 ko] A4
ot 2o ~E

E\_L_

2
i)
[>
0 oN,
N, XN,
-
o o,

o

BN
K
Lo,
>
Zoxm
b‘_]}l_{}.m
o,
N
= BN
011][.4_\']_‘
we o
X
E9_|>L
—\:Ob
o
>
4,
(V2]
Qv
o
o
3
2
5]
N
X

o FA A& AA Wl F-AetaL, e AAW Ho= Hoj [k

B S A 3 okdE B4 §3 08 wus)
ALY, i) Eojo I7hsk 2ol sl e
Doleloh F o B e Aol A el
4 HgAelE A solge AR AU oA = Fa
1) v} £

ol e A9 Ag s I e 2ol e
= 3

o Aek Z3 At wl F9| 7 d e F A o vt 2ol
AAAAUG, i) EEH7F 2] 7 e/l Sol7tES E3tolE
AA ez EHYL Extolzh 4 Fobrhal o] Ald e
aZH A=A FAFUT Z& A s o] S Wi = s
Hu ek

o S S RS Eefols F uiR ofefol] aRE wyth

o FAETET A7 EVVES w9 8] FHol| st Ebe S
ARgsHo] £4 & ¥EU L °Xm€7}%014 S-S AR w4 S
A vl gL ExtolE By Ad AdS st 4 S A7
geow & gtol] Wo] Wyt 3 A ataL oprtobabdl S48
A& A &

o iR A} Foll = Zf 3ol Al H skl L. 423 0] X o] “A H TS
7514 2

40



o

=
M
B°

1

hul

Y
T
{Jz
R
A

)

sk
=
o
U
Q
i,

o] =% o)A

A

q

5ol

J

=
Tl

o}

_/_'7\_
A

sk 7

=

<

S

©

5

712 Al
9 9]

J

s

7] Aol wpss

=]
£

g]

}
Al

& 2ol £4o]
Ayt

°©

=
el % S SF

7]
o &4

— .

&l
ZARRE=
J

Z_]

Ul

l

|
A8
i

at7] 4

=

7
KR
pu
=

=

R

714

=7

ZA

J

2
s}
=

. 4 A
73_’

[e]
=}

ki

2]
A
° ﬂ

o 37 WL AHE

A7
UPS

k)
“
o A
o 2
4l

B
Tz, 02,8
gy M R
%i%%ﬂaﬂ
oﬁiﬂlﬂaz 1y TR
By Oop = iy Y
oy T xr B oA
505 Jon M %1
%%Wd%%@m
Top T 75 < g oF

) &2 {z o OF T
HP TR o W_ R of
o ] oy o T KM

41

T TR O| RT o) Te
ojn ol Hn T ofm o T



o UhE Bdo R Adtsieiv 545
o] Qbell 9 9hal 54 7ho] =9
S 7P A Fell 54 S W
AU AeaiA A dste v
&S FAo R Fau, 17
Adersted vl ags) Fsyn
w4 E =2 Adsteu 54
Aar)e] E3tel g el Bk S
A S F-E ot 2= A%
ZhetAl . (g e

L e I e Rt b o e B B =
A7l A Ak Z& A7 sk 4.
1ejar Zpol = 2]l o] S 7P A E
T Soledla Tl &4
Zhol =g HolA WAL, 54
Zhol =7t b 3] AAE WA
Syl o] gk 7hgAte] of o=
w2 7l EE YUtk 54 Thol=E
TR AV A2 FAMN 54
AE7]ol M el ehA] vhA L.

o W ARG Froll= A Stol Al H st 8.

%) 94 AT g
whAl 8 O E A A

dAHESUT Al Ara

A
g AFE3H7] A} v AFS-SE Shofl = | Ed Al Hom UAE
7| Zro]l Akl mpiiek B2 Ayt A ol = vk
frAste | FEYE Hog 5718 AAFYT t& 1F4de A
715 v A R S5 AR Qe A & F 7)Ao AR wigto]
wpe = Ql7] wfitoll 271 H 7] 9] ARES fASHA] FEU T

AHE 918l &9 s AATS "ol = etdi-& dds] 32 &

Ty FEe 9% aea 9% 07 Sol&eML. TuE vneA A
sheh-oll A &g 2] Ut} Saladmaster 7] A1 9] 3] F-ES Boll ©IlE
e o e I e e A R R R R K
2 Zhel =k 53 A& AlH st vl Al o= Ihast
Sroplar mEedk 22 AL
A 22 A A5 s nedd 22 44 KT F dsyn. dd
= woll @7F FAY AL R g oA vhAl e, ZHt B
A= AZANAY F-EE o 275 AAsHA L.
T & AE dw 7| 7R e mix 2 dd 2o 2
G7HEEYTh AF Al A Fefsiaa



T

ol gjo —
o

|
3
o 2 S,
n

gt
8 i
o

%
Y
Mz ©
IN

o

=)

il
oZ
o

1
il

HE o &5, 42 424 971X
vhA e, rEle] A 28 A3
228 FhE e g4dS v 7Y
ol F a7t glsyTh

AgA, vrE e S A AY nE
WS Jo] MylRE 24 vE 5
AFYTLH OAEY A 82, 7taF
o7 e #F agd AL&3kA L.

Al A A A £ A
coggo F5Uh 2718
AASNAN 2712 55 =

WA U Y-S A deoA A o] ddlofo] T8 o)
A ER Z7|4 8.

o, 2l ©.7): o]l g 7l 9]
gustn P72 AAS W

[
(1
A o

Az g A el e =, =2 5 B o] g3l BAlL.

Y &3 He HHd
recipes.saladmaster.com= B3] HoA| Q.

43



B
Iyl
=
i
o
e,
fo
o
X
&O
flo -
Fo
AL
o
_|>L
ofo
L)
f
=
fo

o Az wphey 2778 gep A e 9 e
e ael W shuehs b ALg e KAlL.

oAbk Abzh e Thele] HAS wulH Y HAS
g7l E e o9 %o FHuh Al A

Agaht Aol Aol o £, A9 o
W H 2e 298 ¥ 5 d

o AR Q3w A neke S wE S Ay,

o I HIE, £F Bol MR gl 22 dAY 5xUS HES
TH S A8k 317& x} Ut}
o 3} o)A AlMEE ul, Al Ei= BFols
o u A FH| & QlFUTE EHE
shei g o] HAE EAL A= g
R AbHE e el sg) do] o R
54t

o W WE, viujof, o}RIMES 427t Ei=
8x7to 2 A21 HAS 59 FHoF
alA) slo] T oA

o 71z} @ B LA R Elolof A g
BT NE,

A a2

S =

44



L f ."-

A= ’
Aga g
o G BV RE W £ ES
Agate] FolalA Mol Wonls, g AL
WS 9og A 2o $go] HES Y
AA FEAL

o Guh 3 gh St vt A s g
the M= A S s o ASS AL, S

M7l stE woE A3 s 4 RES A 2
ol ol A4 Ane AL 5 dFvn
o Aol R E, JulF AP FulFE 112

]14' 1/4i X’“ﬂ'o]'—’ 7]‘—r]3] T"‘E X’ﬂ7‘] O]'kﬂ
AAs ol ~ge] dudteld o Pig Ak
2 %o P sho] Pujeg AkahA L.

o 0], muf, Al B, 3 et 8.2 Sl 4

58 — 9}
FHdojL} AAE ¥ FYIF AV ES 2= YU
ol Wt 28 ALakT 4l — Al Zefol At #A FYy L.

AAS HIIA upA QL O A2 AR R R
Ale. \A Ade BliACk
AFnE ofE noko g =W o)

.
m oy,
Y

]_

. /\}JJF /\]—J,]—E WO 2 X]—EJ_ 7h-g-H|
T—r*é‘ Zﬂ 7% 0]'/\‘1]—11- a}:ﬂ] LT J‘E’-ﬂ —6—]'
HE= Ay

rr

ol

(2

o A HIE: a @5t gHl A v}
U

Aold e, BEYGOR BH

o g2 gAe MY Bagt g 1
ol up2 g elah AL} o & HE A o
o] &3l HAQ.

45

Bl




Kundeservice

Takk for at du valgte Saladmaster. Som Saladmaster-kunde er du en av mange
forngyde brukere av de beste hgykvalitets snittemaskinene pa markedet. Etter
hvert som du bruker maskinen og finner ut av dens mange fordeler, vil din
tilfredshet fortsette a gke. Saladmaster har brukt mange ar pa forskning og
utvikling for & inkludere funksjoner som skiller denne snittemaskinen fra den
gjennomsnittlige kjskkenmaskinen. Kvaliteten er apenbar gjennom maskinens
robusthet og materiale.

Les disse instruksene ngye fgr maskinen tas i bruk. Vi vil at du skal fa mest
mulig ut av din Saladmaster-maskin. Korrekt bruk vil gi deg tidsmessige,
gkonomiske og ernaeringsmessige fordeler.

Hvis vi kan hjelpe deg pa noen som helst mate, ta gjerne kontakt med
Saladmaster kundeservice. Vi ser frem til & hjelpe deg.

Saladmaster kundeservice - USA

230 Westway Place 101 « Arlington, TX 76018, USA

E-post: smc@saladmaster.com « Nettsted: www.saladmaster.com
Saladmaster kundeservice - Internasjonalt

Kontakt din lokale autoriserte Saladmaster-forhandler for service

Saladmaster-maskindeler

e Matguide

o Trakt

e Drivskive

® Sveiv

e Handtak

o Sugekopper

e Ben

o Fotter
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Bruk av Saladmaster-maskinen

Denne velbygde kjokkenredskapen er konstruert med presisjon for hendig

og enkel bruk. Maskinen lar deg snitte og rive alle typer matvarer, inkludert

grennsaker, frukt, natter, kjeks, ost, harde paglser, reker og ulike kjottyper.
Denne manuelt betjente snittemaskinen er lettdreven og gir deg full kontroll

over hastigheten og starrelsen pa matbitene. Maskinens understell og trakt av

krom vil garantert ikke fa sprekker, skrammer eller bulker ved normal bruk. De

fem snittetromlene er av rustfritt stal, slik at de er godt beskyttet og fortsatt vil

se pene ut over tid. Ved normal bruk bgr din Saladmaster-maskin vare livet ut.

Kom i gang ved & folge disse enkle trinnene:
e Vask maskinen grundig fer den tas i bruk. Se "Rengjering" pa side 49.

e Fest sugekoppene til fottene ved a skyve koppene sa langt opp pa fottene
som mulig.

e Plasser bena pa arbeidsflaten og trykk ned for a sikre at sugekoppene er
godt festet. Overflaten bar veere hgytrykkslaminat eller annen overflate av
ikke-porgs type. For a lgsne sugekoppene fra arbeidsflaten, laft pa kantene
med en finger. Ikke bruk makt for a fa dem lgs.

e Fest trakten til understellet. Skyv matguiden pa plass over trakten.
Matguiden hjelper deg a plassere maten riktig mot trommelen for best
mulig resultat.

OBS: Som med alle instrumenter for presisjonsskjaering er kantene pa
snittetromlene meget skarpe. Veer sveert forsiktig ved handtering og bruk.

e For a feste snittetrommelen, plasser trommelens midtre hull over
drivskivens midtre tapp. Drei handtaket med klokken slik at drivskivens
grep fester seq til de seks hullene i snittetrommelen. Kontroller at
trommelen er festet og at handtaket kan dreies enkelt. For a fierne
trommelen, fglg instruksene i motsatt rekkefglge.

e Plasser en bolle rett under snittetrommelen slik at maten fanges opp.

e Fgr maten inn med fingertuppene ved a plassere tommelen og lillefingeren
pa kanten av trakten. lIkke fer maten inn med tommelen eller handflaten.
Skyv maten gjennom trommelen med konstant trykk mens du dreier

handtaket for a aktivere snittemekanismen. Bruk alltid fersk og frisk mat.

e Rengjer maskinen grundig etter hver bruk. Se "Rengjaring"” pa side 49.
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Bruk og vedlikehold av matguiden
Matguiden er en forbedret produktfunksjon som
muliggjer presis snitting av frukt og grennsaker.

Klaff

Funksjoner inkluderer:

e En klaff som forer maten direkte mot ~ Kant
snittetrommelen med korrekt vinkel
for best mulig resultat

o Enkel 4 feste til trakten pa snittemaskinen

¢ En flik du kan trykke pa for & lofte klaffen

o Enkel a rengjore

e Kan vaskes i oppvaskmaskin
(kun i den gverste kurven)

Flik

Kom i gang ved 4 folge disse enkle trinnene:
For best mulig resultat, velg alltid fersk, frisk frukt og grennsaker.

¢ Vask maskinen grundig med varmt sapevann fgr den tas i bruk. Skyll og
tork av.

e Kontroller at det ikke er en snittetrommel
festet til maskinen.

o Fest matguiden ved a skyve den pa plass
over trakten. Matguiden vil kneppe pa
plass og sitte godt fast. (Figur A) Figur A

e Fest den valgte snittetrommelen til
maskinen. (Figur B)

e For a snitte maten, laft klaffen ved 3
trykke pa fliken og plasser maten i trakten.
(Figur C) Bruk klaffen for a fgre maten
mot snittetrommelen. For a oppna jevn
snitting, skyv maten gjennom trommelen
med konstant trykk mens du dreier
handtaket. (Figur D)

Figur C
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e For & variere snittingen kan du plassere F
maten mot bakenden av matguiden e —
i stedet for i trakten. Plasser maten 1
oppreist for korte snitt eller i vinkel for
lengre snitt. For @ oppna jevn snitting,
skyv maten ned mot trommelen
med konstant trykk mens du dreier
handtaket. (Figur E)

° . ° Figur D
e For a flerne matguiden ma du fgrst fierne

snittetrommelen. Loft deretter forsiktig
pa matguidens fremre kant og skyv den
av trakten. Sgrg for at matguiden skyves
parallelt med kanten pa trakten til den er
helt av. IKKE vri eller dra i matguiden.

e Rengjer maskinen grundig etter hver
bruk.

FigurE

OBS: Hold fingrene unna snittetrommelen mens maskinen er i bruk. Som
med alle instrumenter for presisjonsskjeering er kantene pa snittetromlene
meget skarpe. Veer sveert forsiktig ved handtering og bruk.

Rengjoring

Fer maskinen tas i bruk og etter hver bruk, rengjer maskinen med en klut fuktet
i sdpevann og skyll med varmt vann. Terk av med en myk klut for 8 bevare

den speilblanke overflaten. Som med kvalitetsbestikk er ikke oppvaskmaskin
anbefalt, da vaskemidlet kan slgve snittetromlene og maskinens overflate.

For & flerne trakten for rengjering, hold godt tak i bena og lgft trakten opp
og til venstre. Trakten vil Igsne fra understellet. Det er ikke anbefalt a legge
traktdelen pa din Saladmaster-maskin i vann. Rengjer som beskrevet ovenfor.

For a rengjgre matguiden og sugekoppene, tark av med en klut fuktet i
sapevann og skyll med varmt vann.

Snittetromlene rengjeres enkelt ved a skylle dem under varmt vann
umiddelbart etter bruk. Ikke legg snittetromlene i vann eller stable dem sammen
hvis de er vdte. La dem dryppe av separat eller tork av med en myk klut.

OBS: Som med alle instrumenter for presisjonsskjeering er kantene pa
snittetromlene meget skarpe. Veer sveert forsiktig ved handtering og bruk.

49



Snittetromler Trommelnummer
For praktisk og enkel bruk har hver
snittetrommel et nummer stemplet pa undersiden.

FORSIKTIG: Som med alle instrumenter for
presisjonsskjaering er kantene pa snittetromlene
meget skarpe. Veer sveert forsiktig ved handtering
og bruk.

Nr. 1 - Rivjern
For finraspet mat, eller for a rive hard mat som
ost, tert eller ristet brad, kjeks eller ngtter.

o Radbeter, gulratter, kilrot, poteter: Behgver ikke
skrelles. Rivjernet behandler maten pa en mate som
gjor at skrelling og skrubbing ikke er ngdvendig.

e Kijeks, tort brad: River enkelt smuler til desserter, fisk,
kylling eller gsters.

o Selleri: Revet selleri smaker utmerket i supper eller
dressinger. Plasser siden med selleristrengene mot
trakten for a flerne dem.

e Frossen mat: Riv frossen frukt mens den fortsatt er
frossen, til iskrem, desserter osv.

e Sitron, lime, appelsin: Bruk skallet fra disse fruktene som en perfekt og
delikat smakstilsetning.

e Ost: Revet ost til salater, supper og taco.

For oppskrifter og nyttige rad,
ga til recipes.saladmaster.com
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Nr. 2 — Strimler

For & snitte mat i middels store strimler. Betydelig sterre strimler enn revet,
men mindre enn pommes frites.

o Lok: Skrell Iaken og del den i to for best
resultat. Plasser yttersiden av lgken mot
trakten.

o Gulrotter: Behgver ikke skrelles. Strimlet
til salater eller tilberedning uten vann.

o Ost: Strimlet pa sterrelse med makaroni,
til salater, pizza eller andre typer retter.

o Epler: For & skrelle epler eller annen type
frukt, plasser siden med skallet mot
trakten. Server epler med skallet pa for
sunnere og mer tiltalende retter.

e Poteter: Lag hash browns raskt og enkelt.

Nr. 3 - Pommes frites
For poteter og andre faste grennsaker.
Den perfekte starrelsen for rask tilberedning.

o Gulretter, radbeter, kalrot: Den perfekte
storrelsen for tilberedning uten vann,
eller for tilberedning av redbeter til
hermetisering.

o Frukt: Ferske peerer, epler, eller ferskener
kan tilberedes pa en delikat mate. Epler
passer utmerket til waldorfsalat og
eplekake. Hver bit far en flott, fargerik

tupp.

o Melon: Del melon, papaya eller avocado
i fire eller atte biter og fer dem inn i
trakten med skallet mot trakten.

o Poteter: Ovnsbakt pommes frites

51



Nr. 4 - Tynne skiver
Optimal for potetgull, gulrotkrgller, kalsalat eller annen mat som er egnet for
tynne skiver.

e Reddiker, gulretter: Fyll trakten med reddiker
og fer dem forsiktig inn med fingertuppene.
For gulrotkrgller, legg gulroten flat pa tvers av
trommelen og trykk ned.

o Lok, sylteagurk: For hamburgere eller andre
smarbrad der meget tynne skiver er gnskelig.
Best resultat oppnas om Igken skrelles, deles i to
og plasseres med yttersiden mot trommelen.

o Surkal, kalsalat: Del kdlen i to eller fire og flern
kjernen. For a fa delikate, lovtynne strimler,
plasser kdlen med den grgnne siden mot
trommelen.

o Agurk, squash, selleri: Utmerket til salater, supper
og en rekke andre retter.

Nr. 5 - Bolgete skiver
For elegante, balgete skiver av frukt og grennsaker.
Denne trommelen gir tykkere skiver enn trommel nr. 4.

e Poteter: Behgver ikke skrelles. Snitt dem simpelthen
opp og stek dem gyllenbrune.
Setpoteter, som ma skrelles forst, er ogsa
perfekt for bolgete skiver.

e Epler: Del dem i to og fjern kjernen. Snitt dem
opp, tilbered og server.

e Syltede radbeter: tilbered, snitt opp og sylt. Perfekt
for hermetisering.

e Bananer: Delikate skiver til fruktsalat, dessert eller
yoghurt.

e Gulretter: Behgver ikke skrelles. Snitt opp og tilbered
eller hai en frisk salat.
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Servicio al cliente

Bienvenido a la familia Saladmaster. Como cliente de Saladmaster, descubrira que
forma parte de un gran nimero de clientes satisfechos con la maquina cortadora
de alimentos de mejor calidad en el mercado. A medida que use la maquinay
aprenda sus multiples beneficios, su satisfaccion seguira aumentando. Saladmaster
ha invertido muchos afios en la investigacion y el desarrollo de este producto con
el fin de incorporar caracteristicas que diferencien a esta maquina cortadora de
alimentos de un utensilio de cocina comun. Esta calidad se hace evidente en su
peso excepcional y en su magnifica fabricacion.

Asegurese de leer con detenimiento este manual de instrucciones. Deseamos
que usted reciba el mayor rendimiento de su maquina Saladmaster. Su uso
correcto producira beneficios en cuanto a nutricién, tiempo y dinero.

Si necesita asistencia de cualquier tipo, no dude en contactarse con el area de
Servicio al Cliente de Saladmaster. Sera un placer ayudarlo.

Servicio al Cliente de Saladmaster - EE. UU.
230 Westway Place 101 - Arlington, TX 76018, EE. UU.
Correo electrénico: smc@saladmaster.com -« Sitio web: www.saladmaster.com

Servicio al Cliente de Saladmaster - Internacional
Para obtener servicio técnico, contactese con su distribuidor autorizado local

de Saladmaster

Partes de la Maquina Saladmaster

o Guia de alimentos

e Tolva

e Placa de encastre

e Manivela

® Mango

e Ventosas

® Base

e Pie
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Como usar la maquina Saladmaster

Este utensilio de cocina magnificamente construido y de excepcional
fabricacion es una maquina util y simple de usar que le permite rebanar y rallar
todo tipo de alimentos, incluidos vegetales, frutas, nueces, galletas, queso,
salame, camarones y diferentes tipos de carne.

Esta cortadora de alimentos manual es facil de manejar, lo que permite tener
control total sobre la velocidad de la maquina y el tamario de los trozos de alimentos
procesados. Posee una base y una tolva sélidamente chapadas en cromo, lo que las
hace resistentes a las roturas, los desprendimientos y las picaduras de la superficie en
condiciones normales. Los cinco conos para cortar estan hechos de acero inoxidable,
para una proteccion y belleza duraderas. En condiciones normales de uso, su
maquina Saladmaster le podra brindar un perfecto funcionamiento de por vida.

Comience con tan solo tres simples pasos:

e Lave completamente la unidad antes de usarla por primera vez. Vea
“Limpieza” en la pdgina 56.

e Cuando una las ventosas a los pies, presionelas lo mas que pueda.

¢ Ubique la base en la superficie de trabajo y presione hacia abajo para
asegurar las ventosas con firmeza. La superficie elegida debe ser de
un material no poroso, como formica. Para despegar las ventosas de la
superficie de trabajo, simplemente levante los bordes de estas con el dedo.
No jale con fuerza de las ventosas para despegarlas.

e Coloque la tolva sobre la base. Deslice la guia de alimentos sobre la tolva.
La guia de alimentos ayuda a ubicar los alimentos correctamente contra el
cono y asegurar mejores resultados a la hora de cortar.

PRECAUCION: Como en cualquier elemento de corte de precision, los
bordes de los conos para cortar son muy afilados. Tenga sumo cuidado
cuando los manipule.

e Para asegurar los conos para cortar, ubique el orificio central del cono en el
perno central de la placa de encastre. Gire la manivela en el sentido de las
agujas del reloj para engranar las salientes del disco con los seis orificios del
cono. Asegurese de que el mango gire con facilidad y el cono esté firme.
Para remover el cono, proceda del modo opuesto.

e Coloque un recipiente justo debajo del cono para rebanar de manera que
pueda recibir los alimentos.

e Cuando alimente la tolva, sostenga los alimentos con la punta de los dedos y
coloque el pulgar y el menique a ambos lados de esta. No coloque los alimentos
con los pulgares o la palma de la mano. Empuje los alimentos a través del cono
y aplique presion constante, al mismo tiempo que gira el mango para activar el
mecanismo cortante. Use siempre alimentos frescos y crujientes.

e Limpiela completamente luego de cada uso. Vea “Limpieza” en la pdgina 56.
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Usos y cuidados de la guia de alimentos
La guia de alimentos es una caracteristica mejorada del producto que
permite obtener trozos precisos de frutas y vegetales.

Incluye las siguientes caracteristicas:

¢ Una solapa para guiar los alimentos
directamente contra el cono para
cortar en el dngulo indicado de
manera que se obtengan los mejores
resultados a la hora de cortar

e Un agarre facil de la cortadora de
alimentos a la tolva

e Una pestana manual para levantar la
solapa de la guia

e Facil de limpiar

Marcodelag

Solapa de la guia

Pestafnia manual

e Apta para lavavajillas (Gnicamente la rejilla superior)
)

Comience con tan solo tres simples pasos:
Para mejores resultados, siempre elija cortar frutas y vegetales frescos y crujientes.

e Antes de usar la maquina por primera vez,
ldvela completamente con agua tibia y
jabonosa. Enjudguela y deje secar.

e Asegurese de que no haya ningun cono
para cortar sujeto a la cortadora de
alimentos.

e Coloque la guia de alimentos en forma
alineada con el borde superior de la tolva
y deslicela con firmeza en su posicién
para ensamblarla. La guia de alimentos se
encastrara con un chasquido y encajard
perfectamente. (Figura A)

e Fije un cono para cortar de su eleccion a
la cortadora de alimentos. (Figura B)

e Para cortar alimentos, presione la pestaia
manual para levantar la solapa de la guia y
coloque los alimentos en la tolva. (Figura C)
Use la solapa de la guia para ubicar los
alimentos contra el cono para cortar. Para
asegurarse de obtener trozos uniformes,
aplique una presion suave y constante a
medida que gira el mango de la cortadora
de alimentos.
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o Para variar el tipo de corte, puede colocar los
alimentos con firmeza contra la parte posterior
de la guia de alimentos, en lugar de colocarlos
dentro de la tolva. Coloque los alimentos en
posicién vertical para obtener trozos cortos o
en posicién inclinada para trozos mas largos.
Para asegurarse de obtener trozos uniformes,
aplique una presidn suave y constante hacia
abajo sobre los alimentos mientras gira el
mango de la cortadora de alimentos. (Figura E)

Figura D

e Para remover la guia de alimentos, primero
remueva el cono para cortar de la cortadora
de alimentos. A continuacion, levante con
suavidad el borde frontal del marco de la
guia y deslice la guia de alimentos fuera de
la tolva. Asegurese de deslizarla en forma
paralela al borde superior de la tolva hasta
removerla por completo. NO gire o jale la
guia de alimentos para removerla de la
cortadora de alimentos.

Figura E

e Limpiela completamente luego de cada uso.

PRECAUCION: Cuando utilice la cortadora de alimentos, asegurese
de mantener los dedos alejados del borde cortante. Como en cualquier
elemento de corte de precision, los bordes de los conos para cortar son
muy afilados. Tenga sumo cuidado cuando los manipule.

Limpieza

Antes de usar la maquina por primera vez y después de cada uso, lavela
completamente con un pafio mojado con agua jabonosa y enjudguela con agua
tibia. Para mantener el acabado simil espejo, séquela con un pano suave. Al
igual que con cualquier cuberteria de gran calidad, no se recomienda el uso del
lavavajillas, ya que los detergentes fuertes pueden remover el brillo de los conos
para cortar y el acabado en general de la unidad.

Para remover la tolva al momento de la limpieza, sostenga con firmeza la base
y levante la tolva hacia arriba y a la izquierda. Deberia deslizarse de la base. No
se aconseja sumergir en agua la tolva de la maquina Saladmaster. Limpiela de
acuerdo a las instrucciones previamente brindadas.

Para limpiar la guia de alimentos y las ventosas, simplemente use un paino
mojado con agua jabonosa y enjuague con agua tibia.

Los conos para cortar se pueden limpiar facilmente con solo sostenerlos bajo el
agua corriente tibia inmediatamente después de su uso. No deje los conos para
cortar sumergidos en agua ni los apile si estdn mojados. Deje que se escurran por
separado o séquelos con un paio suave.

PRECAUCION: Como en cualquier elemento de corte de precision, los
bordes de los conos para cortar son muy afilados. Tenga sumo cuidado
cuando los manipule.
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N.° de cono

Conos para cortar
Para su conveniencia y la facilidad en el uso, cada cono
tiene su numero estampado en la base.

PRECAUCION: Como en cualquier elemento de
corte de precision, los bordes de los conos para
cortar son muy afilados. Tenga sumo cuidado
cuando los manipule.

N.° 1 - Triturador
Para triturar finamente los alimentos y rallar alimentos mas duros,
tales como el queso, el pan seco o tostado, las galletas o las nueces.

e Remolachas, zanahorias, nabos, papas: No pelar. El
cono triturador prepara los alimentos de manera
que no es necesario pelarlos ni rasparlos.

¢ Galletas, pan seco: Llene la tolva y ralle facilmente
migajas para postres, pescado, aves, o platos con
ostras.

¢ Apio: El apio rallado es excelente para sopas o
aderezos para ensaladas. Para remover los hilos,
coloque la cara del apio con los hilos contra la tolva.

¢ Alimentos congelados: Triture fruta congelada mientras
esta congelada para helados, postres, etc.

e Limones, limas, naranjas: Use las capas exteriores de estas
frutas para crear las mas perfectas y sabrosas ralladuras.

® Queso: Triturelo para ensaladas, sopas y tacos.

Para obtener recetas y consejos utiles,
visite recipes.saladmaster.com
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N.° 2 — Corte en hilos

Para cortar los alimentos en “hilos” medianos. Los cortes son considerablemente
mas largos que los del cono triturador, pero mas cortos que el corte en
bastones.

e Cebollas: Puede quitarles la piel y cortarlas por la
mitad para obtener los mejores resultados. Para
esto, coléquelas con la cara exterior contra la
tolva.

e Zanahorias: No pelar. Cértelas en hilos para
ensaladas y coccion al vapor.

® Queso: Cértelo en trozos del tamano de un
fideo codito y Uselo en ensaladas, pizza o para
saborizar otros platos.

e Manzanas: Para pelar manzanas u otras frutas,
coloque la cara a pelar contra la tolva. Sirva
manzanas sin pelar para obtener platos mas
nutritivos, apetitosos y llamativos.

e Papas: Puede obtener tiras de papas de manera facil y rapida.

N.° 3 — Corte en bastones
Disefado para cortar papas y otros vegetales firmes, y poder obtener trozos de
un tamano ideal para una coccién rapida.

e Zanahorias, remolachas, nabos: Este es el corte
perfecto para coccién al vapor y para preparar
conserva de remolachas.

e Frutas: Ahora puede preparar peras frescas,
manzanas o duraznos de una manera tentadora.
Las manzanas son excelentes para una ensalada
Waldorfy tartas, en las que cada trozo tiene una
colorida cascarita.

e Melon: Puede cortar meldn, papaya y aguacate en
cuatro u ocho tajadas y colocarlos en la maquina
con la cascara contra la tolva.

e Papas: Papas “fritas” preparadas en el horno.
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N.° 4 — Rebanador de finas laminas
Ideal para papas fritas, rizos de zanahoria, ensalada de repollo o cualquier otro
tipo de alimentos que se pueda rebanar en finas laminas.

e Rébanos, zanahorias: Llene la tolva con rdbanos y
coléquelos cuidadosamente con la punta de los
dedos. Para los rizos de zanahoria, coloque una
zanahoria de manera horizontal a lo largo del
cono para cortar y presione con firmeza.

¢ Cebollas, conservas en vinagre: Para las
hamburguesas u otros sandwiches, son ideales
los alimentos en finas ldminas. Se obtienen los
mejores resultados si pela la cebolla, la corta por
la mitad y coloca su capa exterior contra el cono
para cortar.

e Chucrut, ensalada de repollo: Corte el repollo en
mitades o cuartos y quitele el centro. Para crear
tiras delicadas y delgadas, coloque el repollo con las hojas contra el cono.

e Pepino, zapallo, apio: Excelentes para ensaladas, sopas y una variedad de
otros usos culinarios.

N.° 5 — Corte ondulado

Para cortar frutas y vegetales de manera ondulada y
elaborada. Este cono realiza cortes mas gruesos que el
n.° 4, Rebanador de finas laminas.

e Papas: No pelar. Simplemente hay que cortarlas y
freirlas hasta que estén doradas. Las batatas, que
hay que pelar primero, también son excelentes
cuando se cortan onduladas.

e Manzanas: Corte una manzana por la mitad y quite
el corazén. Rebénela, cocinela y sirvala.

e Remolachas en vinagre: Cortelas, rebanelas y luego
coléquelas en vinagre. Son excelentes para una
conserva.

e Bananas: Rapidas y tentadoras rodajas para ensaladas de
fruta, postres o un delicioso parfait de yogur.
e Zanahorias: No es necesario pelarlas. Simplemente

hay que rebanarlas y cocinarlas... O usarlas en una
tentadora ensalada verde.
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Miisteri Hizmetleri

Saladmaster ailesine hos geldiniz. Bir Saladmaster misterisi olarak, su ana
kadarki en iyi kalitede besin dograma makinesinden memnun ¢ok sayida
kullanicidan biri oldugunuzu fark edeceksiniz. Makineyi kullandikca ve
faydalarini 6grendik¢e, memnuniyetiniz artmaya devam edecek. Saladmaster,
bu besin dograma makinesini siradan mutfak gereclerinden farkli kilacak
ozellikler eklemek (izere arastirma ve gelistirme icin uzun yillar harcadi. Bu kalite
diizeyi, benzersiz agirligi ve ince isciligi ile de kendini belli etmektedir.

Bu kullanim kitap¢igini dikkatle okudugunuzdan emin olun. Saladmaster
Makinenizden maksimum performansi elde etmenizi istiyoruz. Uygun kullanim
sayesinde besin degeri, zaman ve para agisindan kazancl ¢ikacaksiniz.

Size yardimci olabilecegimiz konularda, litfen Saladmaster Misteri Hizmetleri'ni
aramaktan ¢ekinmeyin. Size hizmet vermekten memnuniyet duyacagiz.

Saladmaster Miisteri Hizmetleri - ABD

230 Westway Place 101 « Arlington, TX 76018, ABD

E-posta: smc@saladmaster.com « Web Sitesi: www.saladmaster.com
Saladmaster Miisteri Hizmetleri - Uluslararasi

Servis icin bolgenizdeki Yetkili Saladmaster Saticisiyla iletisime gegin.

Saladmaster Makine Parcalari

o Besin Kilavuzu

e Huni

o Kavrama Plakasi

e Kol

® Sap

e Vantuzlar

o Althik

o Ayak
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Saladmaster Makinesinin Kullanimi

Bu hassas mihendislige dayali, UGstlin tasarim Griint mutfak gereci, sebze,
meyve, kuru yemis, kraker, peynir, sucuk, karides ve cesitli et tiirleri dahil her
tlrden besini dilimlemenizi ve rendelemenizi saglayan, marifetli ve kullanimi
kolay bir makinedir.

Dondurmesi kolay, elle calistirilan bu besin dograyici, cihazin hizi ve islenecek
besin pargalarinin boyutu tizerinde tam bir kontrole sahip olmanizi saglar.
Olagan kosullarda oyulmaya, ¢entik acilmasina veya soyulmaya karsi garantili,
agir krom kaplamali bir altligi ve hunisi vardir. Bes adet dograma konisi, uzun
omurlu glzellik ve koruma amaciyla paslanmaz celikten yapilmistir. Olagan
kullanimda, Saladmaster Makineniz dmur boyu Ustlin bir hizmet sunacaktir.

Su basit adimlari izleyerek baglayin:
e ilk kullanimdan énce, tniteyi iyice yikayin. Bkz. sayfa 63'teki “Temizleme”.
e Vantuzlar elden geldigince ayaklara dogru iterek takin.

o Althidi calisma ylizeyine yerlestirin ve vantuzlari sikica sabitlemek icin asagi
dogru bastirin. Kullanilan ylzey, formika gibi gézeneksiz bir yiizey olmalidir.
Vantuzlar calisma ylizeyinden gikarmak istediginizde, uglarini parmaginizla
yukari kaldirmaniz yeterlidir. Vantuzlari zorlayarak gevsetmeye calismayin.

e Huniyi althgin Ustline yerlestirin. Besin kilavuzunu huninin Gstline kaydirin.
Besin kilavuzu, en iyi dograma sonuglarinin alinabilmesi icin besinlerin
koninin karsisina dlizgtin bir sekilde yerlestirilmesine yardimci olur.

DIKKAT: Her hassas dograma gerecinde oldugu gibi, dograma konilerinin
kenarlari cok keskindir. Kullanirken azami 6zen gosterin.

e Dograma konilerini takmak icin, koninin merkezindeki deligi kavrama
plakasinin ortadaki ignesine yerlestirin. Disk ¢cenelerini koninin alti deligine
gecirmek icin sapi saat yonlinde cevirin. Sapin rahat donduiginden ve
koninin siki oturdugundan emin olun. Koniyi ¢ikarmak icin, islemi tersine
uygulayin.

e Besinleri almak icin dilimleme konisinin hemen altina bir kase yerlestirin.

e Basparmadinizi ve serge parmaginizi huninin iki yanina yerlestirip besinleri
makineye parmak uglarinizla yonlendirin. Bas parmadinizla veya avug
iciyle yonlendirmeyin. Dograma mekanizmasini devreye sokmak icin sapi
cevirirken stirekli basing uygulayarak besinleri koniye dogru itin. Daima taze
ve korpe besin kullanin.

e Her kullanimdan sonra iyice temizleyin. Bkz. sayfa 63'teki “Temizleme’.
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Besin Kilavuzu Kullanimi ve Bakimi
Besin kilavuzu, meyve ve sebzelerin hassas bicimde
dogranmasini saglayan gelismis bir tGrlin 6zelligidir.

Kilavuz Kanadi

Asagidaki Ozelliklere Sahiptir:

e En iyi dograma sonucunu elde etmek Kilavuz Cerce
icin besini dogrudan dograma konisine
yonlendiren kanat

e Besin dograyicinin hunisine
kolay takilabilirlik

¢ Kilavuz kanadini kolayca kaldirmak icin
parmak yuvasi

e Temizlemesi kolay

¢ Bulasik makinesinde yikanabilir
(yalnizca st rafta)

Parmak Yuvasi

Su basit adimlar1 izleyerek baslayin:
En iyi sonucu elde etmek icin, dogranacak meyve ve sebzelerin daima taze ve
korpe olmasina dikkat edin.

o ilk kullanimdan énce, 1lik, sabunlu suyla
iyice yikayin. Durulayin ve kurulayin.

e Besin dograyiciya dograma konisinin takili
olmadigindan emin olun.

e Besin kilavuzunu, huninin Gst Sekil A
kenariyla hizalayarak ve sabit konuma
dogru kaydirarak takin. Besin kilavuzu
yerine ge¢meli ve rahat bicimde
oturmahdir. (Sekil A)

e Sectiginiz dograma konisini besin
dograyiciya takin. (Sekil B)

e Besinleri dogramak icin, parmak yuvasina
bastirarak kilavuz kanadini kaldirin ve
besini huniye yerlestirin. (Sekil C) Besini
dograma konisine yonlendirmek icin
kilavuz kanadini kullanin. Esit kesim
saglamak icin, besin dograyici sapini
cevirirken surrekli ve hafif basing
uygulayin. (Sekil D)

Sekil C
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yerine besin kilavuzunun arka kenarina
sikica yerlestirebilirsiniz. Besini, kisa
kesimler icin dikine, uzunlamasina
kesimler icin bir agiyla yerlestirin. Esit
kesim saglamak icin, besin dograyici
sapini gevirirken asagiya dogru, stirekli
ve hafif basing uygulayin. (Sekil E)

e Kesimi degistirmek icin, besini huninin ici % q
> - —

. L . Sekil D
e Besin kilavuzunu ¢ikarmak icin, 6nce besin

dograyicidan dograma konisini gikarin.
Ardindan, kilavuz cergevesinin 6n kenarini
hafifce kaldirin ve besin kilavuzunu
huniden kaydirarak ¢ikarin. Tumuyle
¢tkana dek huninin st kenarina paralel
olarak kaydirdiginizdan emin olun. Besin
kilavuzunu, besin dograyicidan ¢ikarirken
CEVIRMEYIN veya CEKMEYIN.

e Her kullanimdan sonra iyice temizleyin. Sekil E

DIKKAT: Besin dograyiciy kullanirken, parmaklarinizi dograyici kenardan
uzak tutun. Her hassas dograma gerecinde oldugu gibi, dograma
konilerinin kenarlari ¢cok keskindir. Kullanirken azami 6zen gdsterin.

Temizleme
ilk kullanimdan ve sonraki her kullanimdan énce, tiniteyi nemli, sabunlu bir
bezle iyice temizleyin ve ilik suyla durulayin. Ayna gibi bir goriintlyl korumak
icin, yumusak bir bezle kurulayin. Her yiiksek kalitedeki dograma gereci gibi,
gliclt deterjanlar dograma konilerini koreltebileceginden ve (initenin genel dig
gorinimind matlastirabileceginden bulasik makinesi dnerilmez.

Temizleme i¢in huni bolimiina ¢ikarmak istediginizde, althgi sikica tutun
ve huni bélimini yukariya ve sola dogru kaldirin. Altliktan kayarak cikacaktir.
Saladmaster Makinenizin huni bélimiini suya batirmaniz 6nerilmez. Yukarida
belirtildigi bicimde temizleyin.

Besin kilavuzunu ve vantuzlar temizlemek icin, nemli ve sabunlu bir bezle silin
ve 1lik suyla durulayin.

Dograma konileri, kullanimdan hemen sonra, ilik suyun altina tutularak
kolaylikla temizlenir. Dograma konilerini suda birakmayin veya islakken birbirinin
icine gecirmeyin. Ayri ayr kurumaya birakin veya yumusak bir bezle kurulayin.

DIKKAT: Her hassas dograma gerecinde oldugu gibi, dograma
konilerinin kenarlari cok keskindir. Kullanirken azami 6zen gosterin.
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Dograma Konileri KoniNe.
Rahatiniz ve kullanim kolayliginiz agisindan, her
koninin altina koni numarasi basiimistir.

DIKKAT: Her hassas dograma gerecinde oldugu
gibi, dograma konilerinin kenarlari cok keskindir.
Kullanirken azami 6zen gosterin.

No. 1 - Dograyici
ince dogranacak besinler icin ve peynir, peksimet,
kizarmis ekmek, kraker veya kuru yemis gibi sert besinleri rendelemek igin.

e Pancar, havug, salgam, patates: Soymayin. Rendeleme
konisi besini, soymanin gerekmeyecedi bicimde
hazirlayacaktir.

o Kraker, peksimet: Huniyi doldurun ve
tathlar, balik, kimes hayvanlari
veya istiridyeler icin kolaylikla ekmek kirintisi elde edin.

e Kereviz: Dogranmis kereviz corbalar veya salata soslari
icin mikemmeldir. Saplari devreden cikarmak icin sap
kismini huniye dogru yerlestirin.

e Dondurulmus besinler: Dondurmali kuplar, tatlilar, vb.
icin dondurulmus meyveleri donmus durumdayken
dograyin.

e Limon, misket limonu, portakal: Milkkemmel, en kivamli lezzeti elde etmek
icin bu meyvelerin kabuklarini kullanin.

e Peynir: Salatalar, corbalar ve mezeler icin rendeleyin.

Tarifler ve kullanigh ip uglariicin,
recipes.saladmaster.com sitesini ziyaret edin.
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No. 2 - Orta Boy Dograyici
Besinleri orta blyuklukte parcalar halinde dograr. Rendeden oldukga buyuk
ancak Parmak patates dograyicidan daha kugiik keser.

e Sogan: En iyi sonucu elde etmek icin, soganlarin
kabugunu soyun ve ikiye bolerek soganin disini
huniye dogru yerlestirin.

e Havug: Soymayin. Salatalar ve susuz pisirme icin ince
ve uzun parcalar halinde keser.

e Peynir: Salata, pizza veya diger yemeklere tat
vermek icin “kibrit ¢copu” buyikligunde parcalar
halinde keser.

e Elma: Elmalari ve diger meyveleri soymak icin,
soyulacak kenari huniye dogru yerlestirin. Daha
saglkli, istah agici ve g6z kamastirici yemekler igin
elmayi soyulan kabukla birlikte sunun.

o Patates: Hizlica ve kolayca hash brown (patates
tava) yapin.

No. 3 - Parmak Patates dograyici
Patates ve diger sert sebzelerde, hizli pisirme i¢in ideal boyutta olacak bigimde
tasarlanmistir.

e Havug, pancar, salgam: Susuz pisirme ve tursuluk
pancar hazirlama igin ideal kesim.

¢ Meyve: Taze armutlar, elmalar veya seftaliler artik
cekici bicimde hazirlanabilir. Her bir dilimin ucunda
renkli bir kabuk parcasi bulunan elmalar Waldorf
salatalari ve tartlar icin mikemmeldir.

e Kavun: Kavunu, papayayi veya avokadoyu dorde
veya sekize boliin ve kabuk tarafi huniye dogru
olacak bicimde huniye yénlendirin.

e Patates: Firinda parmak patates pisirmek icin.

HSIUNL
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No. 4 - Ince Dilimleyici
Patates cipsi, havug dilimleri, lahana salatasi veya ince dilimlenecek diger
besinler icin ideal.

e Turp, havug: Huniye turplari doldurun ve parmak
uglariyla dikkatle yonlendirin. Havug dilimleri igin,
havucu dograma konisi boyunca diiz yatirin ve
sikica bastirin.

e Sogan, salatalik tursusu: Cok ince dilimlerin istendigi
hamburgerler veya diger sandvicler icin. Soganin
kabugu soyulup, ikiye bolindlgiinde ve dis tarafi
dograma konisinin yanina yerlestirildiginde en iyi
sonug elde edilir.

e Lahana tursusuy, lahana salatasi: Lahanayi ikiye veya
dérde béliin ve gébegini cikarin. ince, dantel gibi
parcalar elde etmek icin, lahanayi, yaprakli tarafi
koniye dogru gelecek bicimde kesin.

e Salatalik, kabak, kereviz: Salatalar, corbalar ve ¢esitli
pisirme gereksinimleri icin ideal.

No. 5 - Izgara Desenli dograyici
Meyvelerin ve sebzelerin hos izgara desenleriyle kesilmesi igin.
Bu koni, No. 4 - ince Dilimleyiciden daha kalin kesimler olusturur.

e Patates: Soymayin. Kesin ve sapsari kizartin.
Soyulduktan sonra kesilen tatli patatesler de bu
desenli dograyiciyla mikemmeldir.

e Elma: Elmayi ikiye bolun ve cekirdekli kismini
¢ikartin. Dilimleyin, pisirin ve servis yapin.

e Pancar tursusu: pisirin, dilimleyin ve tursusunu
kurun. Kavanozda tursu icin miikemmel.

e Muz: Meyve salatalari, tatlilar veya leziz bir yogurt
parfe icin cabucak hazirlanan, cekici dilimler.

e Havug: Soymaya gerek yok. Dilimleyin ve pisirin...
veya cekici bir yesil salatada kullanin.
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