Hamburgerpresse

Burger press
Presse a hamburger

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

Hinweise zur Pflege und Sicherheit
Care & safety Instructions - Indications de sécurité et d‘entretien



Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter KELA-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf Ihres langlebigen Qualititsproduktes 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 Ham-
burgerpresse ist der ideale Helfer fir alle Burger-Liebhaber. Einfach und schnell kbnnen
Sie Hackfleisch in einheitlich dicke Patties pressen. Vorteil: eine bestmdgliche konstante
Garzeit. Durch das Pressen gewinnen |hre Patties auBerdem an Festigkeit — dies erleichtert
die Weiterverarbeitung.

INBETRIEBNAHME
Den Griff mit einen Kreuzschlitzschraubenzieher am Oberteil fest anschrauben.

MATERIAL, REINIGUNG UND PFLEGE

Die Hamburgerpresse aus Aluguss ist langlebig und robust. Mithilfe des Griffs verteilt sich
der Druck einheitlich und das Hackfleisch wird gleichmaBig verdichtet. Durch die Antihaftbe-
schichtung I6st sich das Patty gut aus der Form. Ein noch leichteres Herauslésen ermdglicht
das beigefligte Antihaftpapier, mit dem sich die Hamburgerrohlinge auch sehr gut stapeln

2



lassen. Durch die Rillen im Innern der Presse wird eine Reduzierung der Garzeit erreicht.

Gebrauch

+ Reinigen Sie die Hamburgerpresse vorab grindlich in warmem Spulwasser.

+ 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
Papieren 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 Spllwasser 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 sorgféltig ab.
Einreiben mit etwas Speisedl erhélt die Antihafteigenschaft.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit Ihrer Hamburgerpresse. Guten Appetit!



E

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
easily. Advantage: the best possible cooking time. By pressing, your patties also gain firm-
ness - 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 qui la 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 particuliérement 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 & 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 aprés I'avoir préalablement pesée, le cas
échéant.

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

» Retournez I'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 as-
siette/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 I'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
métalliques 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 !

E

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 informacién 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
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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 reduccion 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 infe-
rior.

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

Atencién: 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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Indicacdes de conservacao e de seguranca

Caro cliente KELA,

Parabéns pela aquisicdo do seu produto de qualidade duradouro da Kela. Para poder utiliza-la
durante muitos anos, leia as seguintes informagbes do produto, as indicacées para utilizagdo
e cuidados, bem como as recomendagbes de seguranga.

Fazer hamburgueres caseiros — aqui € 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 por¢des também ficam consis-
tentes — 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 hambudrgueres 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 por¢do solta-se facilmente

da forma. A remog¢ao mais facil é proporcionada pelos discos de papel vegetal fornecidos,

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

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

Utilizacao

+ Lave a prensa de hamburgueres previamente com agua 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 colocéa-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 porgdes cruas formadas com a parte superior num prato/numa tabua e empilhar
com 0s papéis.
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Atencao: Nao utilize auxilios de cozinha metélicos e néo corte com facas na forma. Isto
pode causar riscos e vestigios de cortes na selagem antiaderente, que interfere no efeito
antiaderente.

Indicacdes de limpeza

Os produtos com revestimento antiaderente séo de facil conservacgéo. Lave a prensa de
hambdrgueres em &gua quente e detergente com uma esponja ou com um pano. No caso de
sujidade resistente amolega essa parte com agua quente. N&o utilize esfregdes 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 l'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 I'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 legger-
mente).

» 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’'inter-
no dello stampo. Questo puo 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
hamburger 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
materialen. Droog de hamburgerpers altijd zorgvuldig af. Door inwrijven met een beetje spijs-
olie 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 pitkéikdisen laatutuotteen hankinnasta. Voit pidentdd tuotteen kdyttéikdéa
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet seké turvallisuussuo-
situkset.

Valmista hampurilaisesi itse — sind paéatat, mita sen valiin kuuluu! Kelan hampurilaispuristin
on ihanteellinen apuri kaikille hampurilaisen ystéville. Voit puristaa jauhelihasta nopeasti ja
helposti tasapaksuja pihveja. Hyéty: mahdollisimman tasainen kypsennysaika. Hampurilais-
puristimella saat koostumukseltaan kiinteité pihveja — mik& helpottaa niiden jatkokésittelya.

KAYTTOONOTTO
Kiinnité kahva ylaosasta tiukasti kiinni ristipdaruuvimeisselilla.

MATERIAALI, PUHDISTUS JA HOITO

Alumiinivaluinen hampurilaispuristin on pitkéikainen ja kestévé. Kahvan ansiosta paine jakau-
tuu yhtenaisesti ja jauheliha puristuu tasaiseksi. Tarttumattoman pinnoituksen ansiosta pihvi
irtoaa hyvin muotista. Pihvi irtoaa vield helpommin, jos kéytat mukana tulevia leivinpaperin
paloja. Ne sopivat hyvin myds hampurilaispihvien pinoamiseen. Urat puristimen sisépinnoilla
lyhentévét pihvien kypsennysaikaa.

Kaytté

» Pese hampurilaispuristin etukateen huolellisesti Iampimalla astianpesuvedella.

+ Laita alemmalle puristimen puoliskolle pala leivinpaperia (my6s pinnan kevyt 6ljydminen kéy).

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

+ Paina liha muotoon yldpuoliskon avulla.

Ké&anna ympari niin, ettd kahva naytt4é alas ja nosta varovasti alempi puolisko pois.

+ Aseta muotoillut raa’at pihvit puristimen ylapuoliskolla lautaselle/laudalle ja pinoa leivinpa-
perien avulla.

Varoitus: + Al4 kéyta metallisia ruuanlaittovélineité 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 erittéin helppohoitoisia. Puhdista astia lampi-
malla astianpesuvedelld ja pesusienelld tai liinalla. Liota lujassa olevaa likaa lampimassa ve-
dessa. Al kdyt4 pesusienia tai muita hankaavia materiaaleja. Kuivaa hampurilaispuristin
aina huolellisesti. Kun pintaan levitetdan hieman ruokadljya, se sailyy tarttumattomana.

Toivotamme sinulle paljon iloa hampurilaispuristimen parissa. Hyvéa ruokahalua!

GR

0dnyicg ppovTidag kai acpdaAeiag

Ayarmntri/é neAdtn g KELA,

oag ouyxaipouue yia Tnv ayopd tou avBekTikoU mpoidvTog nototntag e Kela. Na va
uropeite va to arnoAauPBavete yia moAAd xpovia, diaBdote TI¢ MAPaAKATw MANPogopieg
MPoIOVTOG, TIG UMTOBEIEEIG yia TN XPNON Kal TN ¢ppovTida, KaBWwe Kal TI¢ MPOTATEIG aopa-
Aelag.

dTIAETE OVOL 00G UMEPYKEP — KAl anopacioTe £0eig TL Ba BAAETE eMAVW OTO YwUAKL!

H npéoa ya prudptékia tng Kela gival o 1davikdg Bondog yia 6Aoug 6ooug ayarouyv ta
MTEPYKEP. ATIAG Kal YPYOPa UMOPE(TE va THECETE TOV KIPA Kal va PTIAEeTe HrudpTEKLA.
MAgovéKTNHA: 0 KAAUTEPOG duvaTtdg oTadepdg Xpdvos payelpépatog. Me tnv npéoa ta
MU TEKLIA 0ag eival opiXTa — £T0L SlEUKOAUVETAL KAL N EMEEEPYATIA TTIOU OKOAOUBEL.

NMPQTH AEITOYPIIA

Bidwote TN AaBf) KaAd e éva oTaupokatodBido oTo enMdvw PEPOG.

YAIKO, KAGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA

H npéoa yia prudptékia anod Xuto aloupivio £xel peyain diapkela {wng Kat eivatl oAU
avBeKTIKY. Me Tn Bordela TG AaRNg n rieon dlavépeTal opoloopda Kat 0 KINAg
TédeTal mavTou He Tov (3lo TPOTIo. XApn OTNV AVTIKOAANTIKA TNG eMPAVELD TO HMLPTEKL
EekoAAdel maveUkoha and tn ¢popua. Ot diokol amd avTIKOAANTIKO XaPTi TIOU CUVOBEU-
ouV To Tpoidv BonBolv va TomobeTHOETE MAVEUKOAA Kal UE TOV KAAUTEPO TPOTO Ta
XAUmoupyKep TO £€va Mavw oTo AAAo. Ot paBdmoelg 0To E0WTEPLIKO TNG Mpéoag Bonbouv
KAl OTn Helwon Tou XpOVoU PayEeLPENATOG.
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Xpnon

- KaBapioTte mponyoupévwg TNV mpéoa XAUMoupyKep Le {e0TO TPEXOUNEVO VEPO.

» TonoBeTNoTe TA GUAAA AMO AVTIKOAANTIKO XapTi 0TNV KATW Ppdpua (Unopeite kal va ta
Aadwoete eAaPpwG av BEAETE).

+ Evd. {uyioTe Tn CUUN TOU KIUA TIOU £XETE ETOLUACEL KAL TOTIOBETNOTE OTN POPHA.

- MéoTe 10 KPéag e TO eMAVW HEPOG 0N dpdpua.

+ Avarodoyupiote ®oTe N Aan) va gival mPog Ta KATW KAt AvaonK®OTE MPOTEKTIKA TNV
enavw eoépua.

+ AKOUUTNOTE TA WUA UTILGTEKLA TIOU EXETE EEPOPUAPEL e TO EMAVW PEPOG O £va TudTo/
Hla oavida kat oTolRAETE pe TO XapTi

Mpoooxn: Mnv xpnotporoleite eE0TALONO KouZivag and HETAANO Kal Unv KOBETE Ue
paxaipta evtdg g ¢oppag. Me auto Tov TpoTo, pnopei va dnuloupyndolv ypaTooUVIEG
Kal KoYipata oTnv avTIKOAANTIKA eMOTPWON, KATL TIOU B ETINPEATEL TIG AVTIKOAANTIKEG
131OTNTEG TOU OKEUOUG.

0dnyieg kabapiopol

Ta avTIKoOAANTIKA TIpoidvTa kabapifovtal oAU elkoAa. KaBapioTe Tnv nmpéoa ya
XAUToupykep o€ eoTO TPEXOUEVO VEPO e Odpouyydpl 1 mavi. € okANPdA uttoAeippaTa
MOoUALdoTE TO onueio oe {eaTd vepd. Mnv Xpnolporoleite cuppatdki kabapiopol
OKEUWV | OKANPA amoppunavTiKa. SKouTideTe MAvTa KAAA TNV PE0A YA XAUTOUPYKEP.
AAeiyTe pe Aiyo payelptko AAdL ou BonBda oTn dlaThpno”n TNG avTiKOAANTIKAG 1BLOTN-
Tag.

2a¢ euxoUaoTe va MePAOETE OUOPPES OTIYUEG LUE TNV MPE0QA YIA XAUTOUPYKEP. KaAn
opeén!

Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin KELA Misterisi,

Kela markasinin uzun émdirlti kaliteli Grindnd satin aldiginiz igin sizi tebrik ederiz. Bu trinden
uzun yillar memnun kalmak icin Iliitfen asagidaki diriin bilgilerini, kullanim ve bakim uyarilarini
ve guvenlik tavsiyelerini okuyun.
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Kendi elinizle yaptiginiz hamburger eti - burada ekmegin tzerine ne konulacagini kendiniz
belirlersiniz! Kela hamburger presi tim hamburger eti sevenler i¢in ideal yardimcidir. Kiyilmig
eti kolay ve hizl bir sekilde kalin kéfte haline getirebilirsiniz. Avantaj: En iyi sabitlikte pisirme
sUresi. Kofteleriniz presleme araciligiyla katilik kazanir - bu da islenmeye devam edebilme
Ozelligini kolaylastirir.

ISLETIME ALMA
Kulpu yildiz bagli bir tornavida ile Ust pargaya sikica vidalayin.

MALZEME, TEMIZLEME VE BAKIMI

Aliminyum dékimden olusan hamburger eti presi uzun émarli ve saglamdir. Kulp yardimiyla
baski esit bir sekilde dagilir ve kiyilmis et esit olarak yogunlastirilir. Kéfte, yapismaz kaplama

araciligiyla kolayca alinabilir. islenmemis hamburger etinin en iyi sekilde istiflenebildigi birlikte
verilen firin kagitlari da yapismay! en iyi sekilde dnler. Presin i¢c kismindaki kanallar araciligiy-
la pisirme suresi azaltilir.

Kullanim

« Hamburger eti presi énceden sicak su ile tamamen durulayin.

« Firin kagitlarini alt kaliba yerlestirin (hafifce yaglanabilir).

+ Hazirlanan kiyilmis etleri gerektiginde tartin ya da kaliba yerlestirin.

« Eti Ust parca ile birlikte kaliba presleyin.

+ Kulp asag@i dogru bakacak sekilde timunu cevirip kalibi dikkatli bir sekilde aldirin.

« Sekillendirilen islenmemis kofteleri st parca ile birlikte bir tabaga/izgaraya koyup kagitlarla
birlikte istifleyin.

Dikkat: Metal mutfak gerecleri kullanmayin ve kalibin icinde bicakla kesim yapmayin. Bu,

yapismaz kaplamada c¢izik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonucunda yapismazlik ézelligi
olumsuz etkilenebilir.

Temizleme uyarilari

Yapigsmaz kaplamali Griinlerin bakimi oldukga kolaydir. Hamburger eti presini sicak bulasik
suyu ya da bezle temizleyin. inatgi kirlerin bulundugu bélgeyi sicak su ile yumusatin. Tencere
temizleme pedleri ya da asindirici baska materyaller kullanmayin. Hamburger eti presini
daima 6zenle kurulayin. Biraz sivi yag ile ovalama, yapigmazlik 6zelligini korur.

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

Yka3saHuA no 6esonacHomn JKcnnyatauuu n yxoany 3a uspenuvem

YBarxaembivi nokynaresns npoaykumn KELA!

lNosapasnaem Bac ¢ noOKynKou kKa4eCTBEHHOro npoaykTa Kela, KOTopbiii NpOCIyXXnUT Bam
MHOro BpemeHu. YTobbl OH pagosas Bac A0srne rogbl, BHUMaTes1bHO poYnTanTe n3n0xXKeH-
HYI0 HUXe MHbOpMaLMIO O MPOAYKTE, yKa3aHus 0 ero KCryaraymu, yxoay 3a HUM, a Takxe
pekomeHaaumm rno 6e3onacHomMy obpaLyeHuIo.

Byprepbl cBOMMY pykamn — 34eCb Bbl peluaeTe, YTo okaxkeTcA mexay bynovkamu! MAcHana
npecc-copma Kela ctaHeT naeanbHbIM MOMOLLHMKOM AN1A Bcex Nobuteneii yprepos. C ee

MOMOLLbIO Bbl 6bICTPO M NPOCTO HafenaeTe MHOro KOTNET OANHAKOBOW TOSLMHbLI U (hOPMBbI.

MpeumyuwecTBO: BCerga oguHakoBoe BpemMA NpuroTosneHua. Vicnonb3osaHue npecc-gop-
Mbl TaK>Ke NOBbILAET NIOTHOCTb KOT/ET, YTO YyNpoLaeT Ux NPUroToBeHNe.

NEPBOE MNCINOJIb3OBAHUNE

Kpenko NnpuBUHTUTE Py4KY K BEPXHEWN YaCcTu NPy NOMOLLM KPeCcTO06pa3HOM OTBEPTKMN.

MATEPUAJI, OYNCTKA N yXoa

Mpecc-thopma 13 antoMUHUEBOTO CNnasa NpoYHa v JonroseyHa. bnaropapa pyyke naene-
HWe pacnpenenAeTcA paBHOMEPHO, OAMHAKOBO yNnoTHAA (apw. bnarogapa aHTuHanvna-
IOLLLEMY MOKPLITUIO KOTNEThI OT/IMYHO AOCTatoTCA U3 hopmbl. Mpunaratowwmeca GymaxHbie
NIMCTBI KPYroii chopMmbl elle 6onbliue 06eryatoT N3BIeYeHNe KOTET, TakXKe No3BoNAA
yAo6HO cknaapblBaTh UX APYr Ha apyra. KaHaBkn BHYTpy Npecc-hopMbl COKpaLLAoT Bpema
NPUroTOBNEHUSA.

Wcnonb3oBaHue

» CHavana TwarenbHo 04NCTUTE Npecc-hopMy B TEMION NPOTOYHO BOAE.

* BnoxumTte 6ymMa>kHbI IMCTOK B HYXKHIOKO YacTb (hOPMbI (TaKXXe MOXXHO crierka cmMasaTb Mac-
1om).

* Mpn Heo6x0ANMOCTN B3BECLTE NOATOTOBMIEHHYIO (hapLUEeBYIO Maccy 1 NnonoxuTe B hopmy.

+ BoaBunte MACO BEPXHEW YacCTbto.

+ MepeBepHuTE BCIO hOpMY, Y4TOObI pyyKa Obisia BHU3Y, 1 OCTOPOXHO MNOAHUMUTE HUXKHIOK
YacTb (hopmbl.

+ C nomoLubto BepxHei YacTu hopmMbl nepekiaabiBaiTe Cbipble KOTNETbl Ha Tapenky/nocKy
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Lpyr Ha apyra, pasgenan 6yMaXKHbIMU NIMCTKaMU.

OcTopoXHo! He ncnonb3ayite AnA o4MCTKN hOpMbI LETKM N3 METANIMYECKON NPOBOIOKM
nnn Hoxx. OHKM MOTyT nouapanaTe aHTMHAIMNAoLWee NOKPbITHE, YTO OTPULLATENBHO CKaXeT-
CA Ha aHTUHanunawuem apdexTe.

YKa3aHUA No oYncTKe

Vxop, 3a npoayKLumMen ¢ aHTUHanMnaoLwmm NoKpbITUEM o4eHb NpocT. MorTe npecc-gopmy
Tension NPOTOYHOW BOAOW C MOMOLLLIO MATKOW ry6Ku nnm TpAnku. MNpn Hanuyinm BbesLuenca
rpAsun 3amoumnTe chopmy B Tennol Boae. He ucnonb3yite ry6ku ¢ MeTaninyeckumm
BOJIOKHaMM 1 Apyrue abpasuBHble MaTepuanbl. Bceraa TwarensHo BoiTupante
npecc-opmy. CmasbiBaHe HebOoMbLIMM KONTMYECTBOM PacTUTENIbHOro Macsia CoxpaHaeT
aHTUHanunawoLne CBONCTBaA.

XKenaem Bam npuATHOro rosib30BaHNA MACHOM npecc-ghopmoii ansa 6yprepos! MpuaTHoro
annernral

PL

Informacje dotyczace konserwacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy KELA,

gratulujemy Paristwu zakupu produktu spetniajgcego najwyzsze Kkryteria w zakresie jakoSci
firmy Kela. Aby mdc cieszyc sie nim przez wiele lat, prosimy o przeczytanie ponizszych
informacji dotyczacych produktu, wskazowek dotyczgcych jego optymalnego uzytkowania i
konserwacji oraz zaleceri w zakresie bezpieczeristwa.

Domowe burgery - sam decydujesz, co jesz! Prasa do hamburgeréw Kela to idealny pomoc-
nik dla wszystkich mito$nikéw burgeréw. tatwo i szybko przygotujesz mieso do hamburge-

row. Zalety: najlepszy i staty czas smazenia. Ponadto dzieki prasie kotleciki sg wytrzymate
- utatwia to ich dalszg obrobke.

URUCHOMIENIE

Do gornej czeéci przykreci¢ uchwyt przy uzyciu $rubokreta krzyzaka.

18



MATERIAL, CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

nacisk zostaje rownomiernie rozprowadzony, przygotowujac kotleciki z migsa mielonego o

rownej grubosci. Dzigki powtoce zapobiegajacej przywieraniu z tatwoscig mozna wyciagna¢

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

papieru mozna uzy¢ rowniez 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 forme nalezy obtozy¢ papierem do pieczenia (mozna go rowniez delikatnie nasmaro-
wac olejem).

+ Nastepnie nalezy przygotowaé migso mielone i natozy¢ do formy.

+» Nalezy $cisna¢ migso w formie, uzywajac przy tym gornej czesci prasy.

» Przekrecié tak, by uchwyt znajdowat sie na spodzie i ostroznie zdjgé dolng forme.

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

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

Informacje dotyczace czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtoka zapobiegajgca przywieraniu sag bardzo tatwe w pielegnacji.
Prase do hamburgerow nalezy czyscic¢ cieptg woda za pomoca gabki lub szmatki. Trwate
zabrudzenia nalezy namoczy¢ w cieptej wodzie. Nie nalezy stosowa¢ szczotek do garnkow
lub innych materiatéw szorujacych. Zawsze nalezy doktadnie osuszy¢ prase do ham-
burgeréw. Prase nalezy natrze¢ niewielkg iloScig oleju spozywczego, aby zachowata swojg
wiasciwos¢ zapobiegania przywieraniu.

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

19



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 nasledujici informace o vyrobku, navod k pouZziti
a udrzbé a bezpecnostni doporuceni.

Doméaci burger — vy zde uréujete, co pfijde na housku! Lis na hamburgery Kela je idealni
pomocnik pro v§echny milovniky burgerd. Mleté maso mulzete jednoduse a rychle stlagit do
jedné silné karbanatky. Vyhoda: Nejlepsi mozna konstantni doba vareni. Stlacenim ziskaji
Vase karbanatky mimo jiné pevnost, ktera usnadriuje dal$i zpracovani.

UVEDENI DO PROVOZU

Rukojet pevné pfisroubujte pomoci kfizového Sroubovaku k horni ¢asti.

MATERIAL, CISTENIi A PECE

Lis na hamburgery z litého hliniku je odolny a robustni. Pomoci rukojeti se tlak rovhomérné

rozlozi a mleté maso je tak rovnomérné stlateno. Diky antiadhezivnimu povrchu se karba-

natek z formy snadno odejme. Jesté snadnéjsi odejmuti umozriuji pfiloZzena pecici papirova

kolecka, s kterymi se hamburgerové polotovary daji také velmi dobfe skladat na sebe. Diky

ryham uvnitf lisu je dosazeno zkraceni doby vareni.

Pouziti

« Vycistéte lis na hamburgery dukladné v teplé vodé.

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

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

» Maso tlacte do formy horni ¢asti.

+ V8echno otocte tak, aby rukojet sméfovala dol(i, a spodni formu opatrné zvednéte.

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

Pozor: Nepouzivejte kovové kuchyriské nastroje ani nekrajejte ve formé nozem. Mizete
tim poskrabat nebo pofezat antiadhezivni vrstvu, coz mlze ovlivnit antiadhezivni vlastnosti
nadobi.
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Navod k €isténi .

Udrzba vyrobku s antiadhezivnim povrchem je velice snadna. Cistéte lis na hamburgery v
teplé vodé houbickou nebo hadfikem. V pfipadé zaschlych neéistot namocte misto do teplé
vody. Nepouzivejtedraténé polstarky nebo jiné abrazivni materialy. 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 & bezpe¢nostné pokyny

Vazeny zakaznik spolocnosti KELA,

blahoZelame vam ku kupe kvalitného produktu z firmy Kela s dlhou Zivotnostou. Aby ste mali
z neho radost dlhé roky, precitajte si, prosim, nasledujtce informacie o produkte, pokyny pre
pouZivanie a osetrovanie, ako aj bezpe¢nostné odporucania.

Samostatne urobeny burger — tu uréite, ¢o sa dostane na Zemlu! Kela lis na hamburgery je
idealnym pomocnikom pre v&etkych milovnikov burgerov. Jednoducho a rychlo mézete liso-
vat mleté méso na jednotne hrubé placky. Vyhoda: najlepsie mozny konstantny ¢as varenia.
Vdaka lisovaniu ziskaju vase placky okrem toho na pevnosti — to ulahéuje dalie spracovanie.

UVEDENIE DO PREVADZKY
Na hornej ¢asti pevne naskrutkuijte rukovat pomocou krizového skrutkovaca.

MATERIAL, CISTENIE A OSETROVANIE

Lis na hamburgery z hlinikovej liatiny ma diha zivotnost a je robustny. Pomocou rukovéte sa
tlak rozdel'uje jednotne a mleté méso sa rovnomerne zhutni. Vdaka antiadhéznej povrchovej
Uprave sa placka uvol'ni dobre z formy. ESte ahSie uvolnenie umozriuji pripojené platky
papiera na pecenie, pomocou ktorych sa daju hamburgerové polotovary tiez velmi dobre
stohovat. Vdaka drazkam vo vn(tri lisu sa dosiahne znizenie asu varenia.

Pouzitie

+ Lis na hamburger umyte vopred d6kladne v teplej vode na oplachovanie.

+ Polozte listy prilnavého papiera do spodnej formy (je mozné tiez l'ahké naolejovanie).

« Pripravené cesto z mletého masa prip. odvazte a polozte do formy.
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+ Méso zalisujte s hornou ¢astou do formy.
+ Véetko otocte tak, aby rukovét stala smerom dole a spodnd formu opatrne zdvihnite.
- Vytvarované 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 méze na
antiadhéznom zapecateni sposobit $krabance a stopy po rezani, ktoré moézu mat vplyv na
antiadhézny Gc¢inok.

Pokyny pre éistenie

Produkty s antiadhéznou povrchovou Upravou sa velmi lahko oSetruju. Lis na hamburgery
vycistite v teplej vode na oplachovanie pomocou $pongie alebo handry. Pri zatvrdnutych
necistotach namocte miesto s teplou vodou. NepouZzivajte Ziadne pady na ¢istenie hrncov
alebo drhniice materialy. Lis na hamburgery vzdy starostlivo vysuste. Vytrenie trochou
jedlého oleja udrziava antiadhézne vlastnosti.

Zelame vam vela radosti s vasim lisom na hamburgery. Dobrii chut!

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetia 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 odli¢en pripomocek za vse ljubitelje hamburgerjev. Preprosto in hitro lahko mleto
meso stisnete v homogeno debelo pleskavico. Prednost: najbolj$i mozni konstantni ¢as
pecenja. Zaradi stiskanja bodo vase pleskavice tudi bolj kompaktne in nadaljnja predelava
bolj preprosta.

ZACETEK UPORABE

Ro¢aj s kriznim izvijaéem trdno privijte na zgornji del.
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MATERIAL, CISCENJE IN NEGA

Stiskalnica za hamburgerije iz litega aluminija je trpezna in robustna. S pomocjo 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 pec¢enje, 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 pomivanje.

+ Vstavite list papirja za pe¢enje 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 pe€enje.

Previdno: ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomo¢kov 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 hamburger-
je s pomocjo gobice ali krpe o¢istite 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!
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Upute za njegu i sigurnosne napomene

Postovani KELA kupce,

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

Domaci burgeri — Vi odlu¢ujete $to stavljate u pecivo! Kela pre$a za pljeskavice idealan je
pomocnik za sve ljubitelje hamburgera. Jednostavno i brzo mozete mljeveno meso oblikovati
u plieskavice jednolike debljine. Prednost: najbolje moguée konstatno vrijeme pecenja.
Pre$anjem Vase pljeskavice postaju i évr§¢e — $to olak§ava daljnju obradu.

STAVLJANJE U POGON
Ruc¢ku pomocu kriznog odvija¢a pri¢vrstite na gornji dio.

MATERIJAL, CISCENJE | ODRZAVANJE

Presa za pljeskavice od lijevanog aluminija je dugotrajna i robusna. Pomoéu rucke pritisak
se ravnomjerno raspodijeljuje i mljeveno se meso ravnomjerno zbija. Zbog neprianjajuce
povrsine pljeskavica se lako vadi iz kalupa. Jo$ jednostavnije odvajanje omogucéuju prilozeni
komadi papira za pecenje, pomoéu koji se pljeskavice takoder mogu vrlo dobro slagati jedna
na drugu. Zbog utora u unutrasnjosti preSe postize se smanjeno vrijeme pec¢enja.

Uporaba

« Predu za pljeskavice prethodno temeljito ocistite u toploj otopini sredstva za pranje posuda.

+ Umetnite ljepljive listove papira u donji 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 rucka 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 rezite noZzevima u kalupu. To moze
uzrokovati ogrebotine i tragove rezanja na neprianjaju¢em premazu $to moze imati posljedice
na njega.
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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 jastu¢i¢e za ¢iS¢enje 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,

felicitari pentru achizitionarea unui produs de inalta calitate marca Kela. Pentru a va putea
bucura multi ani de acesta, va rugdm s 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 chifla! 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
cét se poate de constant. Prin presare, chiftelele devin mai consistente — lucru care usureaza
prelucrarea lor ulterioara.

PUNEREA iN FUNCTIUNE
Tnsurubati manerul cu o surubelnits in cruce de partea superioara.

MATERIAL, CURATARE SI INTRETINERE

Presa pentru hamburgeri din aluminiu turnat este durabila si robusta. Cu ajutorul ménerului,
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.
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Utilizare

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

+ Asezati o foita de hértie in forma inferioara (este posibild si 0 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 ménerul sa 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 bucétéarie din metal si nu folositi cutite in forma. incaz
contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere la nivelul stratului antiaderent, fapt care poate
influenta proprietatile 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 s& va bucurati cat mai mult de presa dumneavoastra pentru hamburgeri. Pofta buna!

BG

YkasaHuA 3a noaapbXKa u 6e3onacHoCT

YBaxaemu knneHtn Ha KELA,

n03ﬂpaBﬂBaM6 Bu 3a rokyrnkara Ha Baluns BUCOKOKa4eCTBEeH U ABbJIrOTPAaeH npoaykKtT

ot pupma Kela. 3a ga Bu goctaBs To# pagocT oLye MHOIO rofiuHu Hanpes, npoyetete
npepgocTaBeHara rno-Hagosny nHgopmayms, ykasaHusaTa 3a ynotpeba 1 noaapbXKKa, KakTo u
npenopbkuTe 3a 6€30MacHOCT.

Byprepu no co6¢cTBeHa peuenTa — Tyk Brue onpepnenaTe kakBso e fobaBuTe KbM xneb4eto!
Mpecata 3a xambyprepu Kela e naeanHnAT NOMOLWHMK 3a BCUYKM Nobutenmn Ha bypre-

pu. MoxeTe pa npecosaTe KariMaTa necHo u 6bp30 Ha paBHOMEpPHO aebenu Ko TeHua.
MpeAnmcTBO: BH3MOXHO Han-[O6POTO NOCTOAHHO BpPeMe 3a neveHe. BenencTteume Ha npe-
coBaHeTo BawwuTe KiodhTeHLa cTaBaT OCBEH TOBA MTbTHU U HEPOH/IMBM — TOBA Y/leCHABA
no-HataTbluHaTa o6paboTka.
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MYCKAHE B IENCTBUE

3akpeneTe gpbxKaTa 34paBo B ropHaTta 4acT C KpbcTaTa OTBepTKa.

MATEPUAI, MOYNCTBAHE U NOAAPB)XKA

Mpecara 3a xambyprepwu OT NAT anyMUHWUIA € C Ab/TbI eKCrnioaTauoHEH XUBOT 1 e 34paBa.
C nomoLlTa Ha ApbXKaTa HAaTUCK BT € efHaKbB HAaBCAKbAE U KaimaTa cTaBa paBHOMEPHO
nnbTHa. BnarogapeHvie Ha He3anensalloTo NOKpUTKE KlobTeHuarta ce OTAeNAT JIECHO

oT chopmarta. 3a olue No-necHo oTAeNAHE N3MNON3BanTe NPUIOKEHNTE KPbIN XapTum 3a
neyeHe, C MOMOLLTA HA KOMTO KlodhTeHLaTa MoraT CblUo Taka 1 fobpe ga ce pefaT efHo
BbpXY Apyro. C nomolyTa Ha xneboBeTe BbB BbTPELLUHATa 4YacT Ha npecaTa ce HamanAsa
BpPEMEeTO 3a neyeHe.

YnoTtpe6a

- MNpenBapuTenHo noyncTeTe NpecaTa 3a xambyprepu ctapaTesniHo ¢ Tonna Boaa.

+ MopnoxeTe eguH OT NNCTOBETE XapTuA B fonHaTa hopma (MOXe 1 NeKo Aa HamaxeTe ¢
MasHuHa).

* [pn He06X0AMMOCT NpeTerneTe NPUroTeBeHarTa OT Kanmara cMec 1 A CnoxeTe BbB (hopMa-
Ta.

+ MNpecosaiiTe MecoTo c ropHaTta 4YacT BbB hopmara.

+ O6bpHeTe BCUYKO, 3a ia COYM ApbXKaTa Hagony, U NoBAUrHeTe BHUMAaTENHO fonHaTa
dopma.

» N3BapeTe cypoBuTe KlodhTeHLA, KaTo MM NocTaBMTe C ropHaTa YacT BbPXY YMHUA/OBCKA, U
I HapepfeTe C XxapTUATa e4HO BbPXY APYro.

BHumaHue: He nsnonasarite MeTanHn NOMOLLHN CPEACTBA N HE pexxeTe C HOX BbB (hopMa-
Ta. ToBa MOXe fa NPUYMHN APACKOTUHM 1 Ja OCTaBW Cneaun OT PA3aHeTOo No He3asensailo-
TO MOKPWTME, N TOBA MOXeE Ja NOBNNAE BbPXY He3anensaloTo AencTeune.

YKasaHuA 3a noyncTBaHe

MpoayKTUTe ¢ He3anensaLlo NOKPUTME Ce MOALBbPXAT MHOIO flecHo. MoyncTeTe NpecaTa
3a xambyprepw B Tonna Bofa ¢ ro6a unu kbpna. MNpu ynopuTy 3ambpcABaHNA HAKUCHETE
MACTOTO B Tonna Bofaa. He nanonseaiite AOMakMHCKa TeN 3a MMEHE Ha CbAOBE UNN
Apyru abpasuBHU MaTepuanu 3a NoYMcTBaHe. BuHaru rpyxnuneo noacylasante
npecara 3a xaméyprepu. HamassaHeTo ¢ Masko MasH1Ha NPpeaoTBpaTABA 3asenBaHe Ha
XpaHaTta.

lMoxxenaBame Bu mHoro pagoct ¢ Baluata npeca 3a xambyprepu! Jobvp anetut!
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