kela

Feel at home.

Buffalo

Hamburgerpresse
Burger press
Presse a hamburger

Aluguss antihaftbeschichtet.
Cast aluminum non-stick coating.
Revétement antiadhésif en fonte
d‘aluminium revétu.




Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf Ihres langlebigen Qualitdtsproduktes aus dem Hause kela.
Um damit viele Jahre Freude zu haben, lesen Sie bitte die folgenden Produktinformationen,
Hinweise zu Gebrauch und Pflege sowie die Sicherheitsempfehlungen.

Burger selbst gemacht — hier bestimmen Sie, was auf‘s Brétchen kommt! Die kela Hambur-
gerpresse ist der ideale Helfer fiir alle Burger-Liebhaber. Einfach und schnell kénnen Sie
Hackfleisch in einheitlich dicke Patties pressen. Vorteil: eine bestmdgliche konstante Garzeit.
Durch das Pressen gewinnen Ihre Patties auBerdem an Festigkeit — dies erleichtert die Weiter-
verarbeitung.

INBETRIEBNAHME
Den Griff mit einen Kreuzschlitzschraubenzieher am Oberteil fest anschrauben.

MATERIAL, REINIGUNG UND PFLEGE

Die Hamburgerpresse aus Aluguss ist langlebig und robust. Mithilfe des Giriffs verteilt sich
der Druck einheitlich und das Hackfleisch wird gleichméaBig verdichtet. Durch die Antihaftbe-
schichtung 16st sich das Patty gut aus der Form. Ein noch leichteres Herauslésen ermdglicht
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das beigefuigte Antihaftpapier, mit dem sich die Hamburgerrohlinge auch sehr gut stapeln
lassen. Durch die Rillen im Innern der Presse wird eine Reduzierung der Garzeit erreicht.

Gebrauch

* Reinigen Sie die Hamburgerpresse vorab griindlich in warmem Spilwasser.

* Legen Sie ein Antihaftpapierblattchen in die untere Form (auch leichtes Eindlen ist méglich).

» Vorbereiteten Hackfleischteig ggf. abwiegen und in die Form legen.

* Das Fleisch mit dem Oberteil in die Form pressen.

¢ Alles umdrehen, sodass der Griff nach unten steht und die untere Form vorsichtig abheben.

* Geformte rohe Patties mit dem Oberteil auf einen Teller/ein Brett ablegen und mit den Papie-
ren stapeln.

Vorsicht: Benutzen Sie keine Kiichenhelfer aus Metall und schneiden Sie nicht mit Messern
in der Form. Das kann Kratzer und Schnittspuren in der Antihaftversiegelung verursachen,
welche Einfluss auf die Antihaftwirkung haben kann.

Reinigungshinweise

Produkte mit Antihaftbeschichtung sind sehr pflegeleicht. Reinigen Sie die Hamburgerpresse
im warmen SpUllwasser mit einem Schwamm oder Tuch. Bei hartnackigen Verschmutzungen
weichen Sie die Stelle in warmem Wasser ein. Verwenden Sie keine Topfreinigerpads oder
andere scheuernde Materialien. Trocknen Sie die Hamburgerpresse immer sorgfaltig ab.
Einreiben mit etwas Speisedl erhalt die Antihafteigenschaft.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit Ihrer Hamburgerpresse. Guten Appetit!
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Care & safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the purchase of your long-lasting quality product from kela. In order to
have many years of pleasure with it, please read the following product information, instructions
for use and care, as well as the safety recommendations.

Home-made burgers - you decide what goes on the bun! The kela Hamburger Press is the
ideal helper for all burger lovers. You can press minced meat into thick patties quickly and eas-
ily. Advantage: the best possible cooking time. By pressing, your patties also gain firmness

- which simplifies further processing.

INITIAL USE

Screw the handle onto the top section firmly using a crosshead screwdriver.

MATERIAL, CLEANING AND CARE

The hamburger press is made of cast aluminium, is long-lasting and robust. With the handle,
the pressure is distributed uniformly and the minced meat is compressed evenly. With the
non-stick coating, the patty is easy to remove from the mould. The non-stick papers, which are
also useful for stacking the patties, make removal even easier. A reduction of the cooking time
is achieved with the ridges inside the press.

Use

* First of all, clean the hamburger press thoroughly in hot washing-up water.

* Insert the non-stick paper into the bottom mould (it may also be oiled lightly).

* Weight minced meet if necessary and insert into mould.

* Press the meat into the mould with the top section.

* Turn everything upside-down, so that the handle is facing downwards and carefully lift off the
bottom mould.

* Place the shaped, raw patties with the top section onto a plate/board and stack using the
papers.

Careful: Do not use metal cooking utensils and do not use knives to cut food in the mould.
This can cause scratches and incision marks in the non-stick coating, which can affect the
non-stick action.
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Cleaning instructions

Products with non-stick coating are very easy to maintain. Otherwise, clean the hamburger
press in warm washing-up water using a sponge or cloth. With stubborn dirt, soak the area in
hot water. Do not use any pot scouring pads or other abrasive materials. Always dry the
hamburger press carefully. Rubbing on some vegetable oil maintains the non-stick properties.

Enjoy your hamburger press! Bon appetit!
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Consignes d’entretien et de sécurité
Chers clients kela,

Nous vous félicitons pour I'acquisition de votre produit de qualité durable kela. Veuillez lire les
informations suivantes sur le produit, les consignes d’utilisation optimale et d’entretien, ainsi
que les recommandations de sécurité pour pouvoir profiter des avantages de votre produit
pendant de nombreuses années.

Réaliser ses burgers soi-méme : déterminez vous-méme la garniture de vos pains ! La presse
a hamburger kela est I'outil idéal pour tous les amateurs de burgers. Transformez la viande
hachée en steak haché uniforme en toute facilité et rapidité. Avantage : un temps de cuisson
constant. Votre steak haché est par ailleurs plus ferme aprés le pressage : cela facilite le
traitement ultérieur.

MISE EN SERVICE

Vissez fermement le manche sur la partie supérieure avec un tournevis cruciforme.

MATERIAU, NETTOYAGE ET ENTRETIEN

La presse a hamburger est fabriquée en fonte d’aluminium, ce quila rend durable et solide.
Grace au manche, la pression est uniformément répartie et la viande hachée est compactée
de maniere homogeéne. Le steak haché se laisse facilement démouler grace au revétement
antiadhésif. Le démoulage est particulierement facilité par les bandes de papier anti-adhésif,
grace auxquelles les morceaux de hamburger se laissent parfaitement empiler. Les rainures
situées a l'intérieur de la presse permettent de réduire le temps de cuisson.



Utilisation

* Nettoyez soigneusement la presse a hamburger au préalable a 'eau savonneuse.

* Placez une papier anti-adhésif dans le moule inférieur (un léger huilage est également
possible).

* Disposez la viande hachée apprétée dans le moule apres I'avoir préalablement pesée, le cas
échéant.

¢ Pressez la viande dans le moule avec la partie supérieure.

* Retournez 'ensemble, de sorte que le manche se retrouve en bas et soulevez le moule
inférieur avec précaution.

* Posez les morceaux de steak haché ainsi obtenus avec la parie supérieur dans une assiette/
sur une planche et les empiler avec les feuilles de papier.

Attention : Ne pas utiliser d’'ustensiles de cuisine en métal et ne pas utiliser des couteaux
dans le moule. Cela pourrait laisser des rayures et des traces de coupure sur le revétement
antiadhésif et endommager ce dernier.

Consignes de nettoyage

Les produits avec revétement antiadhésif sont trés faciles a entretenir. Nettoyez la presse a
hamburger a 'eau savonneuse chaude avec une éponge ou un chiffon. En cas de salissures
tenaces, trempez la zone concernée dans de I'eau chaude. Ne pas utiliser de tampons métal-
liques ni d’autres matériaux abrasifs. Toujours bien sécher la presse a hamburger. Frottez
avec un peu d’huile de cuisine pour préserver la propriété antiadhésive.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre presse a hamburger. Bon appétit !
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Indicaciones de seguridad y cuidados

Estimado cliente de kela:

Felicidades por haber comprado un producto de calidad duradero de la empresa kela. Para
que pueda disfrutarlo durante muchos afios rogamos que lea la informacion del producto, las
indicaciones de uso y cuidado y las recomendaciones de seguridad siguientes.

Hamburguesas caseras - usted decide lo que se pone en el panecillo La prensa para ham-
burguesas de kela es el ayudante ideal para todos los amantes de las hamburguesas. En un



momento, la carne picada se prensa formando hamburguesas del mismo grosor. Ventaja: un
tiempo de asado lo mas constante posible. Gracias al prensado sus hamburguesas ganan
solidez - esto facilita el tratamiento posterior.

PUESTA EN MARCHA
Atornille el mango con un destornillador de estrella en la parte superior.

MATERIAL, LIMPIEZA Y CUIDADOS

La prensa para hamburguesas de fundicién de aluminio es duradera y robusta. Con ayuda
del mango se distribuye la presion de forma unitaria y la carne picada se compacta homogé-
neamente. Gracias al recubrimiento antiadherente se suelta la hamburguesa del molde. Los
discos de papel de cocina adjuntos permiten retirar y apilar las hamburguesas con facilidad.
Gracias a las ranuras en el interior de la prensa se obtiene una reduccién del tiempo de
coccion.

Modo de empleo

* En primer lugar, lave la prensa para hamburguesas a fondo con agua jabonosa caliente.

* Coloque una lamina de papel en el molde inferior (también puede aplicar un poco de aceite).

* Prepare la masa de carne picada, pésela si fuera necesario e insértela en el molde.

* Prense la carne en el molde con la parte superior.

* Gire toda la prensa de forma que el asa quede abajo y levante con cuidado el molde inferior.

¢ Coloque las hamburguesas moldeadas con la parte superior en un plato/tablero y apile con
los papeles.

Atencidn: No use utensilios de cocina de metal ni corte con cuchillos dentro del molde. Esto
podria causar arafiazos y cortes en el recubrimiento antiadherente, con lo que se perderia en
gran parte el efecto de antiadherencia.

Indicaciones de limpieza

Los productos con recubrimiento antiadherente son muy faciles de limpiar. La prensa para
hamburguesas debe lavarse con agua jabonosa caliente y una esponja o un pafio. La sucie-
dad incrustada debe ponerse en remojo con agua caliente. No use estropajos de cocina ni
otros materiales abrasivos. Seque la prensa para hamburguesas de forma escrupulosa.
Unte un poco de aceite alimentario para conservar las propiedades antiadherentes.

Le deseamos que se divierta mucho con su prensa para hamburguesas. jBuen provecho!
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Indicacoes de conservacao e de seguranca

Caro cliente kela,

Parabéns pela aquisicdo do seu produto de qualidade duradouro da kela. Para poder utilizd-la
durante muitos anos, leia as seguintes informagées do produto, as indicagdes para utilizagao
e cuidados, bem como as recomendagées de seguranga.

Fazer hamburgueres caseiros — aqui é vocé que decide quais os ingredientes utiliza! A prensa
de hamburgueres da kela é um auxiliar excelente para os amantes de hamburgueres. Pode
prensar carne picada, da mesma espessura, simples e rapidamente. Vantagem: Um periodo
de cozedura constante. Devido a uma prensagem, as porgdes também ficam consistentes — o
que facilita o processamento seguinte.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
Aparafusar a pega, de forma fixa, na parte superior com uma chave Phillips.

MATERIAL, LIMPEZA E CONSERVACAO

A prensa de hamburgueres em aluminio fundido tem uma vida util longa e é robusta. Com a

ajuda da pega a presséo é distribuida de forma regular de modo a que a carne picada fique

com espessura uniforme. Através do revestimento antiaderente, a porgédo solta-se facilmente

da forma. A remogéao mais facil € proporcionada pelos discos de papel vegetal fornecidos,

que também permitem um empilhamento facil dos hamburgueres semiacabados. Através das

ranhuras no interior da prensa é alcangada uma redugao do tempo de cozedura.

Utilizacao

* Lave a prensa de hamburgueres previamente com dgua quente e sabao.

* Coloque uma folha de papel aderente na forma inferior (também é possivel untar com um
pouco de 6leo).

* Se necessario, pesar a carne picada preparada e coloca-la na forma.

* Pressionar a carne com a parte superior para dentro da forma.

* Virar tudo, de forma a que a pega fique direcionada para baixo e levantar cuidadosamente a
forma inferior.

» Colocar as porg¢des cruas formadas com a parte superior num prato/numa tabua e empilhar
com os papéis.
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Atencao: Nao utilize auxilios de cozinha metalicos e ndo corte com facas na forma. Isto pode
causar riscos e vestigios de cortes na selagem antiaderente, que interfere no efeito antiade-
rente.

Indicacoes de limpeza

Os produtos com revestimento antiaderente sdo de facil conservagéo. Lave a prensa de
hamburgueres em agua quente e detergente com uma esponja ou com um pano. No caso de
sujidade resistente amoleca essa parte com agua quente. Nao utilize esfreg6es de panela
ou outros materiais abrasivos. Seque sempre bem a prensa de hamburgueres. Untar a
prensa com 6leo alimentar conserva as propriedades antiaderentes.

Divirta-se com a sua prensa de hamburgueres! Bom apetite!

Istruzioni per la cura e la sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per I'acquisto di questo prodotto kela, molto resistente e di alta qualita. Per utilizzarlo
al meglio per molti anni, leggere le seguenti informazioni sul prodotto, le indicazioni sull'uso e
sulla manutenzione e i suggerimenti per la sicurezza.

Hamburger fai da te - Sarete voi a decidere cosa mettere nel pane! Lo stampo per hamburger
kela € uno strumento ideale per gli amanti degli hamburger. Con facilita e rapidita potete for-
mare dei medaglioni di carne macinata dallo spessore uniforme. Vantaggio: un ottimo tempo
di cottura costante. Inoltre, grazie alla pressatura, i medaglioni sono piu resistenti - questo ne
facilita 'ulteriore lavorazione.

MESSA IN FUNZIONE

Fissare la parte superiore del manico con un cacciavite a croce.

MATERIALE, PULIZIA E MANUTENZIONE

Lo stampo per hamburger in alluminio pressofuso € duraturo e robusto. Grazie al manico, la
pressione si distribuisce in maniera uniforme e la carne trita si compatta in maniera regolare. Il
rivestimento antiaderente permette al medaglione di staccarsi con facilita dallo stampo. Grazie
ai dischetti di carta da forno in dotazione, non solo i medaglioni si staccano con maggiore



facilita, ma gli hamburger crudi possono essere impilati in maniera ottimale. Le scanalature
all’interno dello stampo consentono di ridurre il tempo di cottura.

Uso

* Prima di utilizzarlo, pulite lo stampo per hamburger in acqua calda.

» Stendere un foglio di carta adesiva nello stampo inferiore (€ possibile anche oliare leggermen-
te).

* Eventualmente pesare la carne trita preparata e poggiarla nello stampo.

* Pressare la carne con la parte superiore dello stampo.

* Ruotare il tutto, in modo che il manico stia in basso e sollevare delicatamente lo stampo
inferiore.

* Depositare i medaglioni crudi con la parte superiore su un piatto/vassoio e impilarli copren-
doli con la carta.

Attenzione: Utilizzate un attrezzo da cucina in metallo e non tagliate con un coltello all'interno
dello stampo. Questo puod provocare graffi e tracce di taglio nel rivestimento antiaderente, che
possono influire sulle proprieta antiaderenti.

Istruzioni di pulizia

| prodotti con rivestimento antiaderente sono di facile manutenzione. Pulite lo stampo per ham-
burger in acqua calda usando una spugna o un panno. In caso di sporco ostinato, ammorbidite
le zone interessate con acqua calda. Non utilizzate spugnette abrasive o altri materiali
abrasivi. Asciugate sempre con cura lo stampo per hamburger. Per conservare la proprieta
antiaderente, sfregare con un po’ di olio da tavola.

Vi auguriamo buon divertimento con il vostro stampo per hamburger! Buon Appetito!

NL

Onderhouds- & veiligheidsinstructies

Geachte kela-klant,

hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van uw duurzame kwaliteitsproduct van kela. Voor ja-
renlang plezier met uw aanschaf adviseren wij u, de onderstaande productinformatie, adviezen
voor optimaal gebruik en onderhoud evenals de veiligheidsinstructies door te lezen.

Hamburgers zelf maken - hier bepaalt u wat er op het broodje komt! De kela Hamburgerpers
is het ideale hulpmiddel voor elke hamburgerliefhebber. U kunt uw gehakt snel en eenvoudig
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in plakken van dezelfde dikte persen. Voordeel: De best mogelijke constante bereidingstijd.
Door het persen worden uw plakken bovendien steviger waardoor de verdere verwerking
eenvoudiger wordt.

INGEBRUIKNAME

Schroef de handgreep met een kruiskopschroevendraaier stevig aan het bovenste deel vast.

MATERIAAL, REINIGING EN ONDERHOUD

De hamburgerpers van aluminium spuitgietwerk is duurzaam en robuust. Het behulp van de
handgreep wordt de druk gelijkmatig verdeeld wordt het gehakt overal even stevig. Door de
antikleeflaag komen de plakken gemakkelijk los uit de vorm. Met behulp van de meegele-
verde stukjes bakpapier kunnen de rauwe hamburgers nog eenvoudiger uit de vorm worden
verwijderd en kunnen ze ook handig worden opgestapeld. Door de groeven binnenin de pers
worden bereidingstijd verkort.

Gebruik

* Reinig de hamburgerpers vooraf grondig in warm afwaswater.

* Leg een velletje bakpapier in de onderste vorm (inwrijven met olie is ook mogelijk).

* Het voorbereide gehakt evt. afwegen en in de vorm leggen.

* Het vlees met het bovenste deel in de vorm persen.

* Alles omdraaiden zodat de handgreep omlaag staat en de onderste vorm voorzichtig verwij-
deren.

* De gevormde rauwe hamburgers met het bovenste deel op een bord of plank legen en met
papiertjes ertussen opstapelen.

Voorzichtig: Gebruik geen metalen kookgerei en snijd niet met een mes in de vorm. Hierdoor
kunnen krassen en snijsporen in de antikleeflaag ontstaan waardoor de werking van de laag
kan worden aangetast.

Reinigingsinstructies

Kookpannen met antiaanbaklaag zijn zeer eenvoudig te onderhouden. Reinig de hamburger-
pers in warm afwaswater met een spons of doek. Bij hardnekkige vervuiling kunt u de plek met
warm water even laten inweken. Gebruik geen pannensponzen of andere schurende ma-
terialen. Droog de hamburgerpers altijd zorgvuldig af. Door inwrijven met een beetje spijsolie
blijft de werking van de antikleeflaag behouden.

Wij wensen u veel plezier met uw hamburgerpers! Smakelijk eten!
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Hoito- ja turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikdisen laatutuotteen hankinnasta. Voit pidentééa tuotteen kéyttoikaa
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet sekd turvallisuussuo-
situkset.

Valmista hampurilaisesi itse — sind p&atat, mita sen véliin kuuluu! kelan hampurilaispuristin
on ihanteellinen apuri kaikille hampurilaisen ystaville. Voit puristaa jauhelihasta nopeasti ja
helposti tasapaksuja pihveja. Hyéty: mahdollisimman tasainen kypsennysaika. Hampurilais-
puristimella saat koostumukseltaan kiinteita pihvejé — mik& helpottaa niiden jatkokésittelya.

KAYTTOONOTTO

Kiinnita kahva ylédosasta tiukasti kiinni ristipaaruuvimeisselilla.

MATERIAALI, PUHDISTUS JA HOITO

Alumiinivaluinen hampurilaispuristin on pitkaikainen ja kestava. Kahvan ansiosta paine jakau-
tuu yhtendisesti ja jauheliha puristuu tasaiseksi. Tarttumattoman pinnoituksen ansiosta pihvi
irtoaa hyvin muotista. Pihvi irtoaa viela helpommin, jos kdytat mukana tulevia leivinpaperin
paloja. Ne sopivat hyvin myés hampurilaispihvien pinoamiseen. Urat puristimen sisépinnoilla
lyhentavét pihvien kypsennysaikaa.

Kéaytto

* Pese hampurilaispuristin etukéteen huolellisesti lampimalla astianpesuvedell&.

* Laita alemmalle puristimen puoliskolle pala leivinpaperia (my&s pinnan kevyt éljyaminen kay).

* Aseta etukateen valmistettua jauhelihataikinaa muottiin. Halutessasi punnitse sopiva annos.

* Paina liha muotoon ylapuoliskon avulla.

K&éanna ympéri niin, etta kahva nayttéa alas ja nosta varovasti alempi puolisko pois.

* Aseta muotoillut raa’at pihvit puristimen ylapuoliskolla lautaselle/laudalle ja pinoa leivinpape-
rien avulla.

Varoitus: « Al4 kayta metallisia ruuanlaittovalineita tai leikkaa veitsella puristimen paalla.
Tama voi vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta ja heikentda pinnan tarttumattomuutta.
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Puhdistusohjeet

Tuotteet, joissa on tarttumaton pinnoite, ovat erittain helppohoitoisia. Puhdista astia lampimal-
l& astianpesuvedella ja pesusienellé tai liinalla. Liota lujassa olevaa likaa lampimassa vedes-
sd. Ald kayta pesusienia tai muita hankaavia materiaaleja. Kuivaa hampurilaispuristin aina
huolellisesti. Kun pintaan levitetddn hieman ruokadljya, se sailyy tarttumattomana.

Toivotamme sinulle paljon iloa hampurilaispuristimen parissa. Hyvédé ruokahalua!

GR

0d8nyieg ppovTidag kat acpaietag

Ayanntii/é neAdTn g kela,

0ag ouyxaipoue yia Tnv ayopd Tou avBeKTIKOU TPoidvTog olotnTag e kela. la va
uropeite va to anoAauBavete yia moAAd xpovia, StafdoTe T TapakdTw MANPOoPOpPIES TPOoI-
ovTog, TIG urtodeiels yia tn xprion kat tn ¢povtida, Kabwe Kal Ti§¢ MPoTAoel§ aopaAeiag.

OTIaETE HOVOL 0AG UMEPYKEP — Kal arnodacioTe eo€ig TL Ba BAAeTe emdvw oTo Ywuakl! H
Tpeoa yla prdrekia tng kela ivat o 16avikog Bondog yia 6Aoug 6coug ayamovy Ta Pmep-
YKEP. ATTAG KAl YPrYOpa UTOPEITE VA TIECETE TOV KIPA Kal va TIagete priptekia. MAgove-
KTNHa: o KAAUTEPOG Suvatog oTabePOG XPOVOG HAYELPENATOG. Me TNV Tip€oa Ta PP TEKLA
oag eival oy Tda - £TOL SleukoAUveTal Kal N ene&epyaacia Tov akoAouBei.

MPQTH AEITOYPrIA
Bidwote T Aapn) kaAd pe €va oTaupokatodpLdo oTo EMAVW HEPOG.

YAIKO, KAGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA

H mpgoa yla pridtéxia arnd xuto aAoupivio £xet HeyaAn didpketa {wnig Kat eivat TToAU
avOekTikr). Me tn BoriBela Tng Aafnq n rtieon StavepeTatl opoldopda Kat o KIpdg medetat
TIAVTOU WE TOV iS50 TPOTIo. XAPN 0TNV AVTIKOAANTIKY) TNG ETILPAVELA TO HTIIPTEKL EEKOAAAEL
TIavevkoAa arod Tn ¢oppa. Ot Siokol anod avTKOAANTIKS XapTi IOV GUVOSEVOLV TO TIPOIOV
BonBouv va TomoBeTroeTE TAVEVUKOAQ KAl E TOV KAAUTEPO TPOTIO TA XAUTIOUPYKEP TO £va
TAvw oTo AAAo. OL paBdWoELG OTO ECWTEPLKO TNG TIPETAg Fonbouv Kal oTn Heiwon Tou
XPOVOU HAYEIPEUATOG.
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Xprion

* KaBapioTe MPonyoupHEVWG TNV TIPECA XAUTIOUPYKEP HE (EOTO TPEXOUUEVO VEPO.

* TortoBetrioTe TA GUAAQ aMd AVTIKOAANTIKO XOPTi 0TNV KATW dOpua (UTopeite Kat va ta Aa-
SwoeTe eEAaPpwG av BEAETE).

* Evd. QuyioTe TN QUUN TOU KA TIOU €XETE ETOUACEL KAL TOTIOBETNOTE TN POPUA.

* MEoTe TO KPEQG HE TO EMAVW PEPOG 0T POPUA.

¢ AvarodoyupioTe WoTe N Aafn va eival TPog Ta KATW Kal AVACTKWOTE TIPOCEKTIKA TNV EMA-
vw doépua.

* AKOUUTINOTE TA WHA PTLDTEKLA TIOU €XETE EEPOPUAPEL e TO EMAVW PEPOG O€ Eva TILATO/HLA
oavida kal oTolBAETE HE TO XapTi

Mpocoxn: Mnv xpnotpotoleite eE0MAIOUS kKoudivag amd HETAAAO KAl NV KOBETE e
paxaipla evtog TG $opuag. Me auto Tov TPOTo, UIopei va dnpioupyndolv ypaToouvieg

KOl KOWiNaTa 6TNV avTIKOAANTIKY) ETIIOTPWOT), KATL TIOU Ba eTINPEATEL TIG AVTIKOAANTIKEG
1510TNTEG TOU OKEVOUG.

0dnyieq kabapiopov

Ta avTIKoAANTIKA TTpoidvTa kabapifovTal oAU eUKoAa. KaBapioTe Tnv mpéoa yla Xapmoup-
YKeP o€ {E0TO TPEXOUUEVO VEPO e ODOUYYAPL T TIAVi. € OKANPA UTIOAEIUUATA HOUALAOTE
TO onpeio oe {eoTo vePS. MnV XPNOLUOTIOLEITE CUPHATAKL KAOAPLGHOU OKEVWYV 1] CKANPa
ATIOPPUTIAVTIKA. ZKOUTIIETE TTAVTA KAAA TNV TIPECA Yla XAUTTOUPYKEP. AAEIPTE pe Aiyo
payelpikd Aadt tou Bonbd otn Slatrpnon TNG AVTIKOAANTIKNAG OOTNTAG.

2a¢ eUXOUAOTE va MEPATETE OLOPPES OTIYUES LIE TNV TIPETA Yia XAUTTOUPYKEP. KaArj 6peén!
Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Miisterisi,

kela markasinin uzun émidirlii kaliteli Griinini satin aldiginiz i¢in sizi tebrik ederiz. Bu triinden
uzun yillar memnun kalmak igin Iiitfen asagidaki dirtin bilgilerini, kullanim ve bakim uyarilarini ve
glivenlik tavsiyelerini okuyun.

Kendi elinizle yaptiginiz hamburger eti - burada ekmegin izerine ne konulacagini kendiniz
belirlersiniz! kela hamburger presi tim hamburger eti sevenler igin ideal yardimcidir. Kiyilmig
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eti kolay ve hizli bir sekilde kalin kdfte haline getirebilirsiniz. Avantaj: En iyi sabitlikte pisirme
sUresi. Koéfteleriniz presleme araciligiyla katilik kazanir - bu da islenmeye devam edebilme
6zelligini kolaylastirir.

ISLETIME ALMA
Kulpu yildiz bagli bir tornavida ile Gst parcaya sikica vidalayin.

MALZEME, TEMIZLEME VE BAKIMI

Aliminyum dékiimden olusan hamburger eti presi uzun émurli ve saglamdir. Kulp yardimiyla
baski esit bir sekilde dagilir ve kiyilmis et esit olarak yogunlastirilir. Kéfte, yapigsmaz kaplama
araciligiyla kolayca alinabilir. Islenmemis hamburger etinin en iyi sekilde istiflenebildigi birlikte
verilen finn kagitlari da yapismayi en iyi sekilde énler. Presin i¢c kismindaki kanallar araciligiyla
pisirme suresi azaltilir.

Kullanim

* Hamburger eti presi 6nceden sicak su ile tamamen durulayin.

« Finin kagitlarini alt kaliba yerlestirin (hafifce yaglanabilir).

* Hazirlanan kiyilmis etleri gerektiginde tartin ya da kaliba yerlestirin.

« Eti Ust parca ile birlikte kaliba presleyin.

* Kulp asagi dogru bakacak sekilde tumini cevirip kalibi dikkatli bir sekilde aldirin.

» Sekillendirilen islenmemis kofteleri Ust parca ile birlikte bir tabaga/izgaraya koyup kagitlarla
birlikte istifleyin.

Dikkat: Metal mutfak geregleri kullanmayin ve kalibin icinde bigakla kesim yapmayin. Bu,
yapismaz kaplamada gizik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonucunda yapismazlik 6zelligi
olumsuz etkilenebilir.

Temizleme uyarilar

Yapigmaz kaplamali Grlinlerin bakimi oldukga kolaydir. Hamburger eti presini sicak bulagik
suyu ya da bezle temizleyin. Inat¢i kirlerin bulundugu bélgeyi sicak su ile yumusatin. Tencere
temizleme pedleri ya da asindirici bagka materyaller kullanmayin. Hamburger eti presini
daima dzenle kurulayin. Biraz sivi yag ile ovalama, yapismazlik 6zelligini korur.

Hamburger eti presi ile size iyi eglenceler dileriz. Afiyet olsun!

15



AR

AaMaad) g Agliad) cilaldy)

S22l kela Jaes

ARATLY b)) 5 midell Ge ANE] Gilaglaal) 313 oaLd Kela oe 5y2aal) 5asall (53 dadia o)l Lo didel
Bagae il piand laiieg aieied oS Aedlully dlally

2eluall o kela A58 e Daoadl nSa oAl Aag )b e gaagan (53] e il 23as lia — D IS auall e
PRk ‘;@L B34 1lgidaa 038 e S Lgd ilhad L) o pdal) aalll u,._\s Ao jng Al ggouy pS38y ol Blide JS1 UL
Leiallae Alial s (g Jgmsn 1385 — AMaal) Gang 13 e i aSualydl i€ Sl JMA (e _JS,«:}I\ A

54 JsY Jagadisl)
el 3l 3l el i aadials sl ONA (e lsiall ol
Agliadly cagliisdly &iwal) Bala

q;S;J -G JS_....J Lzl (S aaiall Bacluas dalias sl y3dy) ezl dly gk HJMJJYI Hgama eyl AulS
a2l el JS8D) e A pgans el (ad @iy 3laasiN slasll ML Jaais s (bl 528l a5 sdall pall)
a5 gadl 20lAY) Jamdy g A gga S0 Lgad el (el il (il 08y Ciaa (Al sgus H3STLAIA) 438 )0] 5all 355 <aila)

(ool 830 (miA (53823 Sy AnlaSh JAks 8

[EES]
o1 Cadad el 3ga Wnma Jasal) dudl3S Gl o
(Ml a3 e Ja8)) pans (0Sag) Glassd) e adl 53 GaaY (55 A8la] pun e
pasaiall 3all S8 axang sy s junll sie lgua slnaall agyiell aalll cuae o) o
Glaasd) eall JAls i s slall edally Pm S e
dan il o )Aﬂ iy Jiad ) Gmsdall Caiy Cagan et US Lol o
sl Loy s 250/ Gaks e (s sl 25l A5pill (a3 guia

138 oY il e3al) Jals aSISulls aabadilly a83 Vs caaall e A siana saclua ok Slgal (5l p22503 Y 1103a 08
Glaail¥) s dgaala e Ula 35y 08 (631 HaY) diaadll e d5ykll o bl Ul Jisaa Gigaa ) (a5 03
Gigladsl) clala )

Aadads Adlainl) ga (o810 il el iad e al) AnliS Glas dglall Caplassll Alew A5.aY jue A3:ks 325 5wl Ciladinl)
oY) Ciaais il adA303 Y 101 ela (o pada sl pids a8 dalia ClAlud) dpa s Alla b (ilad dakad gl dyaiin
Gaslia dgaala e Badlag aladadl g3 m Jadill Blads Aalieg Ll Hasal) AuleS Gida s g A0 ASLa 31 ga 440 i
Glaaily)

Fped Aaas s el AnliSy pliedadly a8 Uil yies
16



RU

YKa3zaHuA no 6e30nacHoOi aKCN/IyaTaluum U yxoay 3a usgesimem

YBamaeMmblvi NOKynate/ib npoayKumnm kela!

o3apasiAeM Bac ¢ MOKynKoN Ka4eCTBEHHOIo NPOoAyKTa kela, KOTOpbIk MPOCAYHUT Bam
MHOro BpemeHu!. Ytobbl OH pagoBas Bac f0/1rMe rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYUTakTe M3/10HEH-
HYI0 HUMHE MHPOPMALMIO O MPOAYKTE, yKa3aHMA 10 ero aKCrn/yatalymm, yxoay 3a HUM, a Takwe
PEeKOMeHAaLMM rno 6e30rn1acHOMy 06paLyeHHIO.

Byprepbl cBOVMKW pyKaMn — 3A€Ch Bbl pellaeTe, 4TO OKameTCca Mexay 6ynodykamu! MacHaa
npecc-popma kela ctaHeT ngeanbHbIM MOMOLLHUKOM A1 BCex NtobuTener 6yprepos. C ee
NOMOLLbIO Bbl GbICTPO M NPOCTO HaZeNaeTe MHOro KOT1eT OAMHAKOBOM TOJLLMHbI U OPMbI.
MpenmyuiecTBO: BCerga ogMHaKoBoe BpeMsa NpurotoaeHns. Mcnonb3osaHune npecc-hop-
Mbl TaKMe NOBbILLAET MI0THOCTb KOT/IET, YTO YNPOLLAET UX NMPUIrOTOBEHHE.

MEPBOE MUCI10J/Ib3OBAHUE
HpenKo NpUBUHTUTE PYUKY K BEPXHEl 4acTW Npu MOMOLLM KPecToo6pasHoi OTBEPTHH.

MATEPUAJI, O4UCTHA N1 YXO4

Mpecc-hopma 13 anloMMHWEBOrO crjiaBa NpoYHa W foiroBeyHa. bnarogapsa pyyke gaBneHuve
pacnpepaenseTca paBHOMEPHO, OAMHAKOBO YNI0THAA dapLu. Braroaapsa aHTMHanunatowemy
MOKPbITUIO KOTNETbI OT/IMYHO JocTalTcA U3 dopMsbl. Mpunaratowmnecsa GymarkHble IMCTbI KPY-
rnov opmbl ele 60/bLie 061er4aloT U3BAEYEHNE KOT/IET, TaKKe N03BONAA YA06HO CKAabl-
BaTb WX ApYr Ha Apyra. KaHaBKu BHYTpKW npecc-(popMbl COKpaLLaloT BpeMs NPUroToBAEHUS.

Ucnonb3oBaHue

¢ CHavana TwareibHo 04MCTUTE Npecc-hopmy B TENION MPOTOYHOM BoZeE.

* BnomuTe 6yMarHbIN JIMCTOK B HUMHIO HYacTb POPMbI (TAKKe MOMHO C/IerKa cmasaTb Mac-
IoM).

¢ [p1 HEOBXOAUMOCTH B3BECHTE NOATOTOBNEHHYO hapLUEBYIO MACCy U MONOKUTE B hOpMy.

* BoaBute MACO BEpPXHEN YacThiO.

* MNepeBepHWTE BCIO POPMY, 4TOObI pyHKa Gbl1a BHU3Y, U OCTOPOHHO NOAHUMUTE HUKHIOWD
4acTb GOPMbI.

* C nomoLLbio BEPXHEN HacTu hOopMbl NepeKIaAblBanTe Cbipble KOTIETbI HA TapesiKy/[OCKY
ApYr Ha apyra, pasfensasa 6yMarHbIMU IUCTHAMU.
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OcTopoHo! He ncnosb3ayiTe ANA O4UCTHM POPMbI LLETKU U3 MEeTa/IM4ECKON MPOBOIOKU
1an HOX. OHM MOTYT nouapanaTb aHTUHaIMNaloLLee NOKPbITUE, YTO OTPULLATE/IbHO CKaMeT-
CA Ha aHTUHanunawwem apdexTe.

YKa3aHuA No OYUCTHEe

Yxop 3a NPoAYKLUMEN C aHTUHAIMNAKOLLMM NOKPbITUEM O4eHb NpocT. MoliTe npecc-hopmy
TenJion NPOTOYHOM BOAOM C MOMOLLbIO MArKOM r'y6KM MM TPANKW. Mpn Haan4um BbeBLUENCA
rpasu 3amoumTe hopmy B Tension Boge. He ncnonb3ayiiTe ry6Ku ¢ meTaninyeckumm
BOJIOKHaMu U gpyrue abpasuBHble maTepuarnbl. Bcerga TwaTtesibHo BbiTUpainTe
npecc-popmy. CmasbiBaHWe HEGObLLUMM KOIMYECTBOM PacTUTENIbHOrO Macia CoxpaHaeT
aHTMHaunawLe cBoMCTBA.

Menaem Bam NnpuATHOro MNo/1b30BaHMA MACHOM rpecc-popmori 418 6yprepos! [pmuaTHoro
annetural

UA

IHCTPYKUii 3 Aornagy Ta TeXHiKK 6e3neku

LllaHoBHW¥ NOKyneub NpoayKuii kela!

Bitaemo 3 npygbaHHAM JOBroBi4HOro AKICHOro BUpoby Big KomnaHii kela. LLjo6 oTpumyBa-
TU Bifj HbOr0 3a/0BO/IEHHS NPOTAroM 6araTtb0X POKiIB, Oy/b 1acKa, NpoYynTarTe HaBeaeHi
HUHYe BifOMOCTI PO BMPI6, BKa3iBKMN 3 BUKOPUCTaHHA Ta AOINALY, & TAaKOM PeKoMeHaauii 3
6e3nexn.

Po6iTb 6yprepun cami — BUpiLLyiTe, WO NOKAacT Mix 6ynoyok! Mpec ana 6yprepis Big kela —
ifleanbHUM NOMIYHMK ANA TUX, XTO 0GOMKHIOE Byprepu. NepeTBopioBaTH hapLl Ha KOTAETKU

0 HAKOBOI TOBLUMHM MOXHa LWBUAKO Ta nerko. NepeBara: ogHaKoBa TPUBANICTb CMaXEHHSA.
MicnA NpUTUCKaHHA Balli KOTIETKM CTaHy Tb MiLLHILLIMMKW — Lie NOErunTb nojasblue iXHe
NPUroTyBaHHA.

BBE/JEHHA B EKCIJIYATALIO

HagiliHo NpuKpyTUTH pyyKy A0 BEPXHBLOI YaCTMHM 32 A0MOMOrOl0 XPECTOBOT BUKPYTHM.
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MATEPIAJ1, YNLLEHHA TA 40194

ANOMIHIEBUI NUTUI Npec AnA 6yprepis € AOBrOBIYHMM i MiLHUM. 3aBASAKM pyuLli TUCK PO3no-
AiNAETLCA PIBHOMIPHO, i hapLu NepeTBOPIETLCA HA KOTNIETKY OAHaKOBOI TOBLYMHKW. OCKiNbK1
MOKPUTTA BUPOOBY He IMMHE, KOTNIETKM TaKoX TpumatoTb dopmy. LLle nerwwe ix 6yae Buimatiu,
AKLLO NOKNACTM NepraMeHTHUIM nanip. BUKopucTOBYHOUM Nanip, TaKOX MOXHa CKiaaaTu
KOTNETKM OfiHa Ha OfHY. 3aBAAKM Aii 3arnbaeHb ycepeamnHi npeca TpUBasiCTb CMameHHs
3MEHLUYETHCA.

BuKopuctaHHA

¢ CnoyaTKy peTesibHO MPOMUIATE Npec AN1A 6yprepis TEMNI0 NPOTOYHO BOLOIO.

* [ToKnafiTb NnepraMeHTHWIM nanip y HUHKHI0 GOpMy (TAKOMX MOXHA 3/1erKa 3aMacTUTH i 0Ni€t0).

* 3a HeOoOXiAHOCTI 3BaXKTe (apL i NoKnagiTe Moro Ao Gopmu.

¢ MpUTUCHITb hapw y GOpMi BEPXHBOI HaCTUHOH.

* [TPOKPYTITb yCe TAKNM YMHOM, L6 pyyKa ONMHWNACA BHU3Y, Ta 06EPEXHO BiJOKpEMTE
HUKHIO hopmy.

* Mepeknaaitb chopmoBaHy CUMpPY KOTNETKY Ha TapifKy abo AOLWKY 3a ONOMOrol BEPXHbOI
GopMU, MiK KOTNeTKaMK KnagiTb nanip.

O6epenHo! He BUKOPUCTOBYITE KYXOHHE NPUNAAAA 3 METAY, HE PIXTE N0 GOPMi HOKEM.
Lle Moe CnpuUYMHUTH NOABY NOAPANMH i NOPi3iB NOKPUTTA, WO HE JIMMHE, i Le noripye
epeKT aHTUNPUANNAHHSA.

BKasiBKM W00 O4YULLEHHA

Jornspatv 3a BUpo6amMu 3 MOKPUTTAM, LLLO He SIUMNHe, AyHKe nerko. MuliTe npec gns 6yprepis
TenJIo NPOTOYHOIO BOAO0, BUKOPUCTOBYIOUM I'YBKY @60 TKaHUHY. 3a HAABHOCTI 3HAYHMX
3abpyAHEHb NPOTPITh BiANOBIAHE MicLe TENIo BOAO. He BUKOpUCTOBYTE F'y6KU AnA
YULLEHHA KacTpy/ib Ta iHWI MaTepianu, Wo ApANalTb. 3aBX AN NOBHICTIO BUCYLWYNTE
npec ana 6yprepis. A TOro, Wo6 NpoAyKTU He MpUIMNav, MOXHa 3MacTUTV BUPi6 HeBen-
KOIO KiNbKiCTIo iCTiBHOI oii.

Baxaemo Bam oTprMyBaTH 3a40B0/IEHHA Bif BUKOPUCTAaHHA npeca 414 6yprepis. Cma4Horo!

19



PL

Informacje dotyczace konserwacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy Paristwu zakupu produktu spetniajacego najwyzsze kryteria w zakresie jakosci fir-
my kela. Aby moc cieszyc sie nim przez wiele lat, prosimy o przeczytanie ponizszych informacji
dotyczgcych produktu, wskazdwek dotyczacych jego optymalnego uzytkowania i konserwacji
oraz zaleceri w zakresie bezpieczeristwa.

Domowe burgery - sam decydujesz, co jesz! Prasa do hamburgeréw kela to idealny pomocnik
dla wszystkich mito$nikéw burgeréw. tatwo i szybko przygotujesz mieso do hamburgeréw.
Zalety: najlepszy i staty czas smazenia. Ponadto dzigki prasie kotleciki sg wytrzymate - uta-
twia to ich dalszg obrébke.

URUCHOMIENIE
Do gérnej czesci przykreci¢ uchwyt przy uzyciu Srubokreta krzyzaka.

MATERIAL, CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Prasa do hamburgeréw ze stopu aluminium jest wytrzymata i trwata. Przy pomocy uchwytu

nacisk zostaje réwnomiernie rozprowadzony, przygotowujgc kotleciki z migsa mielonego o

réwnej grubosci. Dzieki powtoce zapobiegajacej przywieraniu z tatwoscig mozna wyciagnaé

kotleciki z formy. Zataczone kawatki papieru do pieczenia umozliwiajg delikatne poluzowanie,

papieru mozna uzyé réwniez podczas uktadania migsa do hamburgeréw. Rolki znajdujgce sie

wewnatrz prasy redukujg czas smazenia.

Uzycie

¢ Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ prase do hamburgeréw w cieptej wodzie.

* Dolng formeg nalezy obtozy¢ papierem do pieczenia (mozna go réwniez delikatnie nasmaro-
wac olejem).

* Nastepnie nalezy przygotowac migso mielone i natozy¢ do formy.

* Nalezy $cisng¢ migso w formie, uzywajac przy tym gornej czgsci prasy.

* Przekrecic tak, by uchwyt znajdowat sie na spodzie i ostroznie zdja¢ dolng forme.

» Uformowane, surowe kotleciki przetozy¢ na talerz/deske i przektadac papierem.

Uwaga: Nie uzywac¢ metalowych przyrzadéw kuchennych i nie cig¢ produktéw nozem w urza-
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dzeniu. Mogtoby to spowodowac zarysowania i nacigcia, ktére pogorszg efekt zapobiegania
przywieraniu.

Informacje dotyczace czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtoka zapobiegajgca przywieraniu sg bardzo tatwe w pielegnaciji.
Prase do hamburgeréw nalezy czysci¢ ciepta wodg za pomocg ggbki lub szmatki. Trwate
zabrudzenia nalezy namoczy¢ w cieptej wodzie. Nie nalezy stosowaé¢ szczotek do garnkéw
lub innych materiatéw szorujacych. Zawsze nalezy doktadnie osuszy¢ prase do ham-
burgeréw. Prase nalezy natrze¢ niewielkg iloscig oleju spozywczego, aby zachowata swojag
wtasciwo$¢ zapobiegania przywieraniu.

Zyczymy Paristwu samych przyjemnosci z Paristwa prasa do hamburgeréw. Smacznego!

CZ

Navod na udrzbu & bezpeénostni pokyny

Vazeny zakazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni kvalitniho vyrobku s dlouhou Zivotnosti z rodiny kela. Abyste se z
néj mohli tésit mnoho let, prectéte si prosim ndsledujici informace o vyrobku, ndvod k pouZiti a
udrzbé a bezpecnostni doporuceni.

Doméci burger — vy zde urcujete, co pfijde na housku! Lis na hamburgery kela je idealni
pomocnik pro véechny milovniky burger(. Mleté maso muzete jednodu$e a rychle stlaéit do
jedné silné karbanatky. Vyhoda: Nejlep$i mozna konstantni doba vareni. Stlacenim ziskaji
Vase karbanatky mimo jiné pevnost, ktera usnadriuje dalSi zpracovani.

UVEDENI DO PROVOZU

Rukojet pevné prisroubujte pomoci kiizového Sroubovaku k horni ¢asti.

MATERIAL, CISTENi A PECE

Lis na hamburgery z litého hliniku je odolny a robustni. Pomoci rukojeti se tlak rovnomérné roz-
loZi a mleté maso je tak rovnomérné stlaceno. Diky antiadhezivnimu povrchu se karbanatek z
formy snadno odejme. Jesté snadnéjsi odejmuti umoznvuji pfilozena pecici papirova kole¢ka, s

kterymi se hamburgerové polotovary daji také velmi dobfe skladat na sebe. Diky ryham uvnitt
lisu je dosazeno zkraceni doby vareni.
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Pouziti

* Vycistéte lis na hamburgery dikladné v teplé vodeé.

* Vlozte lepici papirovy platek do spodni formy (pfipadné ji lehce promazte).

 Pfipravené tésto z mletého masa pfip. odvazte a viozte do formy.

* Maso tlaéte do formy horni ¢asti.

* VSechno otocte tak, aby rukojet sméfovala dold, a spodni formu opatrné zvednéte.

* VVytvarované syrové karbanatky odlozte horni ¢asti na talif/prkénko a skladejte na sebe
pomoci papiru.

Pozor: Nepouzivejte kovové kuchyriské nastroje ani nekrajejte ve formé nozem. Muzete
tim poskrabat nebo pofezat antiadhezivni vrstvu, coz maze ovlivnit antiadhezivni vlastnosti
nadobi.

Navod k €isténi ;

Udrzba vyrobku s antiadhezivnim povrchem je velice snadna. Cistéte lis na hamburgery v
teplé vodé houbickou nebo hadfikem. V pfipadé zaschlych necistot namoc&te misto do teplé
vody. Nepouzivejtedraténé polstarky nebo jiné abrazivni materidly. Lis na hamburgery
vzdy peclivé utfete. Vtiranim stolniho oleje zachovate nepfilnavost.

Prejeme Vam mnoho radosti s Vasim lisem na hamburgery Dobrou chut!

SK

Pokyny pre oSetrovanie & bezpec¢nostné pokyny

Vdzeny zakaznik spolocnosti kela,

blahoZeldme vdam ku kdpe kvalitného produktu z firmy kela s dlhou Zivotnostou. Aby ste mali
z neho radost dlhé roky, precitajte si, prosim, nasledujuce informdcie o produkte, pokyny pre
pouZivanie a oSetrovanie, ako aj bezpecnostné odporucéania.

Samostatne urobeny burger - tu urcite, o sa dostane na Zemlu! kela lis na hamburgery je
idealnym pomocnikom pre v8etkych milovnikov burgerov. Jednoducho a rychlo mézete lisovat
mleté maso na jednotne hrubé placky. Vyhoda: najlepSie mozny konstantny ¢as varenia. Vda-
ka lisovaniu ziskaju va$e placky okrem toho na pevnosti - to ulah&uje dalSie spracovanie.
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UVEDENIE DO PREVADZKY
Na hornej ¢asti pevne naskrutkujte rukovat pomocou krizového skrutkovaca.

MATERIAL, CISTENIE A OSETROVANIE

Lis na hamburgery z hlinikovej liatiny ma dlhu Zivotnost a je robustny. Pomocou rukovéate sa
tlak rozdeluje jednotne a mleté maso sa rovnomerne zhutni. Vdaka antiadhéznej povrchovej
Uprave sa placka uvolni dobre z formy. ESte lah$ie uvolnenie umoznuju pripojené platky
papiera na pecenie, pomocou ktorych sa daju hamburgerové polotovary tiez velmi dobre
stohovat. Vdaka drazkam vo vnutri lisu sa dosiahne zniZenie ¢asu varenia.

Pouzitie

* Lis na hamburger umyte vopred dékladne v teplej vode na oplachovanie.

* Polozte listy prifnavého papiera do spodnej formy (je mozné tiez lahké naolejovanie).
 Pripravené cesto z mletého mésa prip. odvazte a polozte do formy.

* Maso zalisujte s hornou €astou do formy.

» VSetko otocte tak, aby rukovat stala smerom dole a spodnu formu opatrne zdvihnite.
 V/ytvarované surové placky odlozte s hornou ¢astou na tanier/dosku a stohujte s papiermi.

Pozor: Nepouzivajte kuchynskych pomocnikov z kovu a nerezte nozmi vo forme. To m6ze na
antiadhéznom zapecateni sposobit Skrabance a stopy po rezani, ktoré mézu mat vplyv na
antiadhézny ucinok.

Pokyny pre istenie

Produkty s antiadhéznou povrchovou Upravou sa velmi lahko o$etruju. Lis na hamburgery
vycistite v teplej vode na oplachovanie pomocou $pongie alebo handry. Pri zatvrdnutych
nedistotach namocte miesto s teplou vodou. Nepouzivajte ziadne pady na €istenie hrncov
alebo drhnuce materialy. Lis na hamburgery vzdy starostlivo vysuste. Vytrenie trochou
jedlého oleja udrziava antiadhézne vlastnosti.

Zeldme vdm vela radosti s vasim lisom na hamburgery. Dobrti chut!
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Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu trpeZnega visokokakovostnega izdelka kela. Da bi vam izdelek
veliko let dobro sluZil, preberite informacije o izdelku, napotke o optimalni uporabi in negi ter
varnostne napotke v nadaljevanju.

Hamburgerji po vaSem okusu - sedaj lahko sami izberete sestavine! Stiskalnica za hambur-
gerje kela je odlicen pripomocek za vse ljubitelje hamburgerjev. Preprosto in hitro lahko mleto
meso stisnete v homogeno debelo pleskavico. Prednost: najboljSi mozni konstantni ¢as
pecenja. Zaradi stiskanja bodo vase pleskavice tudi bolj kompaktne in nadaljnja predelava bolj
preprosta.

ZACETEK UPORABE
Ro¢aj s kriznim izvija¢em trdno privijte na zgorniji del.

MATERIAL, CISCENJE IN NEGA

Stiskalnica za hamburgerije iz litega aluminija je trpezna in robustna. S pomocgjo ro¢aja se
pritisk enakomerno porazdeli, mleto meso pa se enakomerno zgosti. Zahvaljujo¢ premazu
proti sprijemanju je mogoce pleskavico preprosto odstraniti iz modela. Se lazje odstranjeva-
nje omogocajo prilozeni okrogli papirji za pecenje, s pomocjo katerih je mogoce pleskavice
za hamburgerje tudi preprosto hraniti eno nad drugo. Zareze v notranjosti stiskalnice hkrati
skraj$ajo ¢as kuhanja.

Uporaba

* Stiskalnico za hamburgerje predhodno dobro ogistite v topli vodi za pomivanije.

* Vstavite list papirja za pecenje v spodnji model (lahko ga tudi rahlo naoljite).

* Pripravljeno mleto meso po potrebi stehtajte in vstavite v model.

* Meso z zgornjim delom pritisnite v model.

» Celotno stiskalnico obrnite navzdol, da bo ro¢aj gledal navzdol, in previdno dvignite spodniji
del modela.

* Oblikovane surove pleskavice z zgornjim delom poloZite na kroznik/desko in jih nalagajte eno
na drugo, pri tem pa uporabite papir za pecenje.
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Previdno: ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomockov in v modelu ne rezite z nozi.
Povzrogite lahko praske in sledi rezov na sloju proti sprijemaniju, kar lahko vpliva na u¢inkovi-
tost sloja proti sprijemanju.

Napotki za ¢iS€enje

Izdelki s slojem proti sprijemanju so zelo preprosti za vzdrzevanje. Stiskalnico za hamburgerje
s pomocjo gobice ali krpe ocistite v topli vodi za pomivanje. Mesto s trdovratno umazanijo
namakajte v topli vodi. Ne uporabljajte gobic za ¢iS¢enje posode ali drugih materialov za
drgnjenje.. Stiskalnico za hamburgerje vedno dobro osusite. Namazite jo z jedilnim oljem, da
ohranite ucinek sloja proti sprijemanju.

Zelimo vam veliko veselja z vaso stiskalnico za hamburgerje! Dober tek!

HR

Upute za njegu i sigurnosne napomene

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji dugotrajnog kvalitetnog proizvoda tvrtke kela. Kako biste u njemu uzi-
vali dugi niz godina, molimo Vas procitajte sljedece informacije o proizvodu, upute za uporabu i
njegu, kao i sigurnosne preporuke.

Domacdi burgeri - Vi odlu€ujete Sto stavljate u pecivo! kela preSa za pljeskavice idealan je
pomocnik za sve ljubitelje hamburgera. Jednostavno i brzo mozete mljeveno meso oblikovati u
plieskavice jednolike debljine. Prednost: najbolje moguce konstatno vrijeme pecenja.Presa-
njem Vas$e pljeskavice postaju i ¢vr§cée — $to olakSava daljnju obradu.

STAVLJANJE U POGON
Ruc¢ku pomodu kriznog odvijaca pri¢vrstite na gornji dio.

MATERIJAL, CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre$a za pljeskavice od lijevanog aluminija je dugotrajna i robusna. Pomocu rucke pritisak se
ravnomjerno raspodjeljuje i mljeveno se meso ravnomjerno zbija. Zbog neprianjajuce povrsine
plieskavica se lako vadi iz kalupa. Jo$ jednostavnije odvajanje omoguduju prilozeni komadi
papira za pecenje, pomodu koji se pljeskavice takoder mogu vrlo dobro slagati jedna na drugu.
Zbog utora u unutrasnjosti prese postize se smanjeno vrijeme pecenja.
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Uporaba

* PreSu za pljeskavice prethodno temeljito ogistite u toploj otopini sredstva za pranje posuda.

* Umetnite ljepljive listove papira u doniji kalup (takoder ga mozete lagano nauljiti).

* Pripremljeno mljeveno meso po potrebi odvagnite i stavite ga u kalup.

* Meso pritisnite gornjim dijelom u kalup.

* Sve okrenite tako da ru¢ka stoji dolje i paZljivo podignite donji kalup.

» Oblikovane sirove pljeskavice s gornjim dijelom odlozite na tanjur/dasku i slazite jednu na
drugu pomocu papira.

Oprez: Ne koristite kuhinjska pomagala od metala i ne rezZite nozevima u kalupu. To moze
uzrokovati ogrebotine i tragove rezanja na neprianjaju¢em premazu $to moze imati posljedice
na njega.

Upute za éiSéenje

Proizvod sa slojem protiv lijepljenja vrlo se lako odrzavaju. Presu za pljeskavice Cistite u
toploj otopini sredstva za pranje posuda spuzvom ili krpom. Kod tvrdokornih zaprljanja mjesto
namodite u toploj vodi. Ne koristite jastué¢i¢e za ¢iSéenje lonaca niti druge abrazivne
materijale. PreSu za pljeskavice uvijek pazljivo osusite. Trljanje s malo jestivog ulja odrzava
sloj protiv prianjanja.

Zelimo Vam mnogo zadovoljstva s Vasom presom za pljeskavice. Dobar tek!

RO

Instructiuni pentru intretinere si siguranta

Stimate client kela,

felicitdri pentru achizitionarea unui produs de inalta calitate marca kela. Pentru a va putea
bucura multi ani de acesta, va rugam sa cititi urmatoarele informatii legate de produs, indicatii
privind utilizarea si intretinerea, precum si recomandadrile legate de siguranta.

Burgeri facuti in casa — dumneavoastra alegeti ce puneti pe chifld! Presa kela pentru ham-
bugeri este ajutorul ideal pentru toti amatorii de burgeri. Cu ajutorul acesteia puteti presa
simplu si repede carnea tocata pentru a forma chiftele uniforme. Avantaj: un timp de gatire
cat se poate de constant. Prin presare, chiftelele devin mai consistente — lucru care usureaza
prelucrarea lor ulterioara.
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PUNEREA IN FUNCTIUNE

insurubati manerul cu o surubelnita in cruce de partea superioara.

MATERIAL, CURATARE SI INTRETINERE

Presa pentru hamburgeri din aluminiu turnat este durabila si robusta. Cu ajutorul manerului,
presiunea este distribuita unitar, iar carnea tocata este presata uniform. Datorita stratului an-
tiaderent, chifteaua se desprinde usor din forma. O desprindere si mai usoara este inlesnita de
discurile de hartie de copt incluse in pachetul de livrare, cu ajutorul carora hamburgerii pot fi si
stivuiti. Datorita striatiilor din interiorul presei se obtine o reducere a timpului de gatire.

Utilizare

» Curatati bine in prealabil presa pentru hamburgeri in apa calda cu detergent.

» Asezati o foita de hartie in forma inferioara (este posibila si o ungere usoara cu ulei).

» Daca este cazul, cantariti amestecul de carne tocata preparat si puneti-I in forma.

* Presati carnea in forma cu ajutorul partii superioare.

* Rotiti totul, astfel incat manerul sé fie in jos si ridicati cu atentie forma inferioara.

* Asezati chiftelele crude formate cu partea superioara pe o farfurie/tocator si stivuiti-le cu
ajutorul hartiilor.

Atentie: Nu folositi instrumente de bucétérie din metal si nu folositi cutite in forma. in caz
contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere la nivelul stratului antiaderent, fapt care poate
influenta proprietétile antiaderente.

Indicatii pentru curatare

Produsele cu strat antiaderent sunt foarte usor de intretinut. Curatati presa pentru hamburgeri
n apa calda cu detergent, cu un burete sau o laveta. In cazul murdariei persistente, inmuiati
locul respectiv in apa calda. Nu folositi bureti pentru curatarea oalelor sau alte materiale
abrazive. Uscati intotdeauna presa pentru hamburgeri cu atentie. Ungerea cu putin ulei
alimentar intretine proprietatea antiaderenta.

V& dorim sa va bucurati cat mai mult de presa dumneavoastra pentru hamburgeri. Poftd buna!
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YKa3aHusA 3a nogapbHKa u 6esonacHocT

YBamaemn KaneHTH Ha kela,

lNosapaBaBame Bu 3a noKynKara Ha Baluna BUCOKOKaYeCTBEH M Ab/IrOTPaeH NPOAYKT OT
¢upma kela. 3a ga Bu goctaBs ToH pagoCT OLe MHOro rognHU Hanpes, npoyeteTte npegocra-
BeHara rno-HazoJ/y MHopMaLms, yKasaHUATa 3a yrnoTpeba 1 NoaapbIKKa, KaKTo M NPenopb-
KUTe 3a 6€30MacHOCT.

Byprepu no co6¢cTBeHa pelienTa — TyK Bue onpegenaTe KakBo Lie Ao6aBuTe KbM xsiebyeTo!
Mpecara 3a xambyprepu kela e naeanHUAT NOMOLLHUK 3a BCUYKM Nt06UTENM Ha Byprepu. Mo-
}eTe Aa npecosare Kalimara JIeCHO U 6bp30 Ha paBHOMEpPHO Aebenu KiodTeHua. Mpeaum-
CTBO: Bb3MOXHO Hal-A06pOTO NOCTOAHHO BpEMe 3a neveHe. Bcneactsue Ha NnpecoBaHeTo
BawwuTe H}OdJTeHLI,a cTaBaT OCBEH TOBa N'bTHU U HEPOHJ/IMBU — TOBA y/IeCHABA No-HaTaTbll-
HaTa o6paboTKa.

MYCKAHE B[lEﬁCTBME
3aKpeneTe apbiKaTa 34paBo B ropHaTa 4acT C KpbcTaTa OTBEepTHa.

MATEPHAJI, NTOYUCTBAHE U MO44PbHHA

Mpecara 3a xambyprepu oT AT asyMUHUI € C Ab/TbI EKCMI0ATALMOHEH HMBOT U € 34pasa.
C nomoluTa Ha ipbKKaTa HATUCK BT € eJHaKbB HABCAKbAE U KaimaTa cTaBa paBHOMEPHO
nabTHa. bnarogaperve Ha HeaanensaLoTo NOKpPUTHeE KlodTeHuaTa ce OTAENAT IECHO OT
topmara. 3a olue No-eCcHO OTAE/AHE U3MON3BANTE NPUIOHEHWUTE KPBI/IM XapTuu 3a nevye-
He, C MOMOLLTA Ha KOUTO KIohTeHLaTa MoraT CbLio Taka v o6pe fa ce peasT eHO BbpXy
Apyro. C nomoluTa Ha 11e6oBeTe BbB BbTpeLUHaTa YacT Ha npecara ce HamassBa BpeMeTo
3a neyeHe.

YnoTtpe6a

* MNpeaBapuTeHO NOYNCTETE NpecaTa 3a xambyprepu cTapaTesiHO € Tonsia Boja.

* MNopnoweTe eanH OT INCTOBETE XapTuA B Ao/HaTa Gopma (MOXe M NeKo Aa HamameTe C
MasHWHa).

* [Tpn HEO6GXOANMOCT NpeTersieTe NPUroTBeHaTa oT KarMmaTa CMec U A C/IoXeTe BbB popmaTa.

* [pecoBaiiTe MecoTo C ropHaTa 4acT BbB popmara.

* O6BbpHETE BCUYKO, 3a ja COYM pbiKaTa Haflo/y, U NOBAUIHETE BHUMATE/HO foNiHaTa
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dopwma.
* M3BajeTe cypoBUTE KIODTEHLA, KATO MM NOCTaBUTE C rOpHAaTa YacT BbPXY YMHUA/LBCKA, U
M HapefeTe ¢ XxapTuATa e4HO BbpXy ApYro.

BHumaHue: He n3nonssaiTe meTasH1 NOMOLLHU CPEACTBA U HE PEKETE C HOX BbB hopma-
Ta. ToBa MOXe Aa NPUYMHU 4PAaCKOTUHU M Aa OCTaBu Ciefm OT pA3aHEeTO MO He3as1ensalloTo
NOKpUTHeE, M TOBA MOXe Aa NoB/MsAe BbPXy He3anensalioTo AeicTBue.

YKa3aHusA 3a noYucTBaHe

MpogyKTUTe C He3anenBaLLo NOKPUTHE Ce NOAABPHAT MHOTO IecHO. MouncTeTe npecara 3a
xambyprepu B Toria Boga ¢ ro6a uav kbpna. Mpu ynoputi 3aMmbpcsiBaHns HAKUCHETE MSC-
TOTO B TOM/1a BOAA. He u3nonssaite AOMakKMHCKa TeJ1 32 MMEHE Ha CbA0BE UM APYTU
abpa3uBHU MaTepuanu 3a nouncTBaHe. BuHaru rpuminBeo noacywasainTte npecara 3a
xambyprepu. Hama3BaHeTo ¢ MasIKo Ma3HuHa NpefoTBpaTsaBa 3a/enBaHe Ha XxpaHara.

lNoxenaBame B MHoro pagocTt ¢ Bawarta npeca 3a xam6yprepu! Jo6bp anetut!
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