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EN Hamburger Press

+ 3-in-1 burger making tool

+ Make stuffed, regular, or mini burgers

- Stuff your hamburgers with your favourite ingredients
Non-stick coating

- Dishwasher safe and easy to clean due to the remov-
able bases

Mini Burgers

Fill the small base with the minced meat and flatten with
your palm. Push up the base from below to release the
burger.

Stuffed Burgers

Partially fill the large base with minced meat. Create a
well using the stuffed burger press (detach from the
large press by turning the handle whilst holding the
base). Add your favourite fillings and then a final layer of
minced meat. Use the large press to press and smooth
the burger. Push up the base plate from below to release
the burger.

Care Instructions
Dishwasher safe. Dry thoroughly before storing.

Tips

When making stuffed burger steaks, do not fill the large
base completely, as meat may spill over the edges when
pressed.

Some filling suggestions include various onions, bacon,
cheese, jalapenos, pickles, chillies, etc.

1. Small base for mini burgers

2. Large base for regular or stuffed burgers

3. Stuffed burger press to create a well for fillings (de-
tachable from the large press)

4. Large press to seal and smooth regular or stuffed burg-
ers

Fl Hampurilaispihvimuotti

+ 3-osainen puristin pihvien valmistamiseen

- Tee taytettyjd, tavallisia tai pienikokoisia pihveja

- Tayta pihvit lempiaineksillasi

+ Kestaa konepesun, helppo puhdistaa irrotettavien
muottien ansiosta

Pienikokoiset pihvit
Tayta pieni muotti jauhelihalla ja tasoita kimmenella. Ir-
rota pihvi muotista tyontdmallad pohjaa ylospain.

Taytetyt pihvit

Taytd iso muotti osittain jauhelihalla. Tee pihviin painau-
ma tayteprassilla. Tayteprassi irtoaa isosta prassista, kun
kahvaa kaannetdan ja pohjaa pidetaan paikallaan. Tayta
painauma lempitaytteillasi ja lisaa paalle kerros jauheli-
haa. Tasoita pihvi lopuksi isolla prassilla. Irrota pihvi muo-
tista tyontdamalla pohjaa ylospain.

Hoito-ohjeet
Tuote kestda konepesun. Kuivaa huolellisesti ennen séi-
lyttamista.

Vinkkeja
Al3 tayta isoa muottia kokonaan, kun valmistat taytettyja
pihveja. Ndin liha ei tule painettaessa reunojen yli.

Taytteiksi sopivat sipulit, pekoni, juusto, jalapeiio, suola-
kurkku, chili jne.

1. Pieni muotti pienikokoisille pihveille

2.1so muotti tavallisille ja taytetyille pihveille

3. Tayteprassi painaumien tekoon (irrotettavissa isos-
ta prassistd)

4. Iso prassi tavallisten ja taytettyjen pihvien viimeiste-
lyyn ja tasoittamiseen
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SV Form for hamburgarbiff

« 3-delad press for tillredning av biffar

« Laga fyllda, vanliga eller sma biffar

« Fyll biffarna med dina favoritingredienser

« Nonstickbeldggning

- Tal maskintvatt, latt att rengora tack vare de l6stagba-
ra formarna

Sma biffar

Fyll den lilla formen med kéttfars och jamna ut med
handflatan. Ta loss biffen fran formen genom att trycka
upp bottnen.

Fyllda biffar

Fyll den stora formen delvis med kéttfars. Gor en urgrop-
ning i biffen med fyllningspressen. Fyllningspressen loss-
nar fran den stora pressen nar man vrider pa handtaget
och haller bottnen pa plats. Fyll urgrépningen med din
favoritfyllning och ldgg pa ett lager med kéttfars. Jam-

na avslutningsuvis till biffen med den stora pressen. Ta loss
biffen fran formen genom att trycka upp bottnen.

Skotselrad
Produkten tal maskintvatt. Torka noggrant innan forva-
ring.

Tips
Fyll inte hela den stora formen néar du lagar fyllda biffar.
Pa sa satt kommer inte kottet ut 6ver kanterna.

Som fyllning passar 16k, bacon, ost, jalapefio, saltgurka,
chili o.s.v.

1. Liten form fér sma biffar

2. Stor form for vanliga och fyllda biffar

3. Fyllningspress for urgropning (kan lossas fran den sto-
ra pressen)

4. Stor press for tillagning och utjagmning av vanliga och
fyllda biffar

DK Hamburgerpresse

« 3-i-1 veerktej til fremstilling af burgere

- Lav fyldte, almindelige eller mini-burgere

« Fyld dine hamburgere med dine yndlingsingredienser
Non-stick beleegning

« Taler opvaskemaskine og er nem at rengere takket vaere
den aftagelige bund

Mini burgere

Fyld den lille bund med det hakkede kad, og tryk den
flad med handfladen. Skub bunden op nedefra for at fri-
gore burgeren.

Fyldte burgere

Fyld den store bund delvist med hakket ked. Lav en for-
dybning ved hjzelp af den fyldte burgerpresse (I@snes fra
den store presse ved at dreje pa handtaget, mens du hol-
der pé bunden). Tilszet dit yndlingsfyld og derefter et sid-
ste lag hakket kad. Brug den store presse til at presse og
glatte burgeren. Skub bundpladen op nedefra for at fri-
gore burgeren.

Plejeinstruktioner
Taler opvaskemaskine. Torres grundigt for opbevaring.

Gode rad

Nar du laver fyldte burgerboffer, skal du ikke fylde den
store bund helt, da kedet kan lgbe ud over kanterne, nar
du trykker pa den.

Nogle forslag til fyld er forskellige lag, bacon, ost, jala-
penos, pickles, chili osv.

1. Lille bund til miniburgere

2. Stor bund til almindelige eller fyldte burgere

3. Presse til fyldte burgere for at skabe en fordybning til
fyld (kan tages af den store presse)

4.

4. Stor presse til at forsegle og glatte almindelige eller
fyldte burgere

NO Hamburgerpresse

« 3-i-1 verktoy for burgerproduksjon

« Lag fylte, vanlige eller miniburgere

« Fyll hamburgerne med favorittingrediensene dine
Non-stick-belegg

- Taler oppvaskmaskin og er enkel & rengjore takket veere
den avtakbare bunnen

Miniburgere

Fyll den lille bunnen med kjgttdeig og trykk den flat med
héndflaten. Skyv bunnen opp nedenfra for a frigjere bur-
geren.

Fylte burgere

Fyll den store bunnen delvis med kjgttdeig. Lag en for-
dypning ved hjelp av den fylte burgerpressen (I@snes fra
den store pressen ved a vri pd handtaket mens du hol-
der i bunnen). Legg pa ditt favorittfyll og deretter et sis-
te lag med kjottdeig. Bruk den store pressen til & presse
og glatte ut burgeren. Skyv bunnplaten opp nedenfra for
& frigjere burgeren.

Pleieinstruksjoner
Taler oppvaskmaskin. Terk grundig fer oppbevaring.

Tips

Nar du lager fylte burgerbiff, ma du ikke fylle den store
bunnen helt, da kjottet kan renne ut over kantene nar du
trykker pa den.

Noen forslag til fylling er lok, bacon, ost, jalapenos, sylte-
agurk, chili m.m.

1. Liten bunn til miniburgere

2. Stor bunn til vanlige eller fylte burgere

3. Press for fylte burgere for & lage en fordypning for fyll
(kan tas av fra den store pressen)

4. Stor presse for & forsegle og glatte ut vanlige eller fyl-
te burgere

ET Hamburgerikotletivorm

« 3-osaline press kotlettide valmistamiseks

- V6id valmistada kotlette taidisega, ilma tdidiseta ning
véikseid kotlette

- Taida kotletid oma lemmiktaidisega

« Mittekleepuv nonstick-pind

«Vormi voib pesta ndudepesumasinas, ténu eemaldata-
vatele vormiosadele on lihtne puhastada

Viikesed kotletid
Taida vaike vorm hakklihaga ja tee pind kdega tihtlaseks.
Eemalda kotlet vormist, liikates vormi pohja tilespoole.

Taidetud kotletid

Taida suur vorm osaliselt hakklihaga. Tee taitepressiga
kotleti sisse stivend. Téitepressi eemaldamiseks suurest
pressist tuleb keerata kdepidet ja hoida samal ajal poh-
ja paigal. Taida stivend oma lemmiktdidisega ja lisa selle
peale veel tiks kiht hakkliha. Tee kotleti pind suure pressi-
ga Uhtlaseks. Eemalda kotlet vormist, liikates vormi poh-
ja tilespoole.

Hooldamine

Toodet voib pesta nbudepesumasinas. Enne kappi pane-
kut kuivata korralikult.

Néuanded

Taidetud kotlette valmistades dra pane suurt vormi taitsa
tais. Vastasel korral voib liha pressida ile darte.

Taidiseks sobib sibul, peekon, juust, jalopeno, hapukurk,
tsilli jne.

1. Vaike vorm viikeste kotlettide valmistamiseks
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2. Suur vorm suuremate ja tdidetud kotlettide valmis-
tamiseks

3. Taitepress stivendi tegemiseks (suurest pressist eemal-
datav)

4. Suur press suuremate ja taidetud kotlettide viimistle-
miseks ja pinna Ghtlustamiseks

LV Hamburgeru kotlesu spiede

+ Komplekts burgeru kotlesu pagatavo3anai“Tris viena”

« Pilditu, parastu vai mini burgeru kotle$u pagatavosanai
« Piepildiet hamburgeru kotletes ar Jisu iecienitakajam
sastavdalam

« Neliposs parklajums

«Var mazgat trauku mazgajama masina, tirisanu atvieglo
iznemamas traucinu pamatnes

Mini burgeru kotletes

Piepildiet mazako traucinu ar malto galu un saplaciniet,
uzspiezot ar delnu. Lai iznemtu burgera kotleti, paspie-
diet traucina pamatni no apak$puses uz augsu.

Pilditas burgeru kotletes

Piepildiet lielo traucinu lidz pusei ar malto galu. Izmanto-
jot pildito burgeru kotlesu spiedi, izveidojiet pa vidu ie-
dobi (atdaliet no lielas spiedes, pagriezot rokturi un vien-
laikus pieturot pamatni). Pievienojiet Jasu iecienito pildi-
jumu un pa virsu ieklajiet nosedzo3o maltas galas kartu.
Spiesanai un kotletes virsmas nogludinasanai izmantojiet
lielo spiedi. Lai iznemtu burgera kotleti, paspiediet trauci-
na pamatni no apakspuses uz augsu.

Kopsanas noradijumi
Var mazgat trauku mazgajama masina. Pirms novieto3a-
nas glabasana kartigi nozavéjiet.

leteikumi

Pagatavojot pilditas burgeru kotletes, nepiepildiet lielo
traucinu par daudz, pretéja gadijuma spiezot galu, ta iz-
spiedisies pari mali.

Dazi no ieteicamajiem pildijumiem: dazadi sipoli, bekons,
siers, jalapeno pipari, marinéti gurki, ¢ili pipari u.c.

1. Mazais traucins mini burgeru kotletém

2. Lielais traucin$ parastam vai pilditam burgeru kotletem
3. Pildito burgeru kotle3u spiede pildijumam paredzétas
iedobes izveidosanai (atdalama no lielas spiedes)

4. Liela spiede parasto un pildito burgeru kotlesu spiesa-
nai un virsmas nogludinasanai

LT Mésainiy kepsniy slégtuvas

+ Mésainiy kepsniy gaminimo jrankis,3 viename”

+ Galima pagaminti jdarytus, jprastus arba mazus mésai-
niy kepsnius

« |darykite mésainiy kepsnius mégstamais ingredientais
+ Nesvylanti danga

+ Galima plauti indaplovéje, dél isimamo pagrindo len-
gva isvalyti

Mazi mésainiy kepsniai

Pridékite mésainiy farso | maza pagrinda ir suploki-

te delnu. Stumdami pagrinda i$ apacios, iSimkite mésai-
nio kepsnj.

Idaryti mésainiy kepsniai

Dalinai pripildykite didelj pagrinda mésainiy farsu. Su-
formuokite duobute naudodami jdaryty mésainiy keps-
niy slégtuva (nuimkite nuo didelio slégtuvo sukdami ran-
keng ir laikydami uz pagrindo). |dékite mégstamo jdaro,
tada uzdékite paskutinj mésainiy farso sluoksnj. Dideliu
slégtuvu suspauskite mésainio kepsnj ir ilyginkite jo pa-
virdiy. Stumdami pagrindo plokstele i$ apacios, iSimkite
mésainio kepsnj.

Priezitros nurodymai
Galima plauti indaplovéje. Pries padédami j laikymo vieta
kruopsc¢iai nusausinkite.

Patarimai

Ruosddami jdarytus mésainiy kepsnius, visiskai nepripildy-
kite didelio pagrindo, nes spaudziant mésa gali i3sispaus-
ti per krastus.

|daryti siiloma jvairiais svogtinais, Sonine, suriu, Chala-
pos paprikomis, marinuotais agurkais, aitriosiomis papri-
komis ir kt.

1. MaZas pagrindas maziems mésainiy kepsniams
2. Didelis pagrindas jprastiems arba jdarytiems mésai-
niy kepsniams
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3. Jdaryty mésainiy kepsniy slégtuvas, skirtas jdaro duo-
butei suformuoti (nuimamas nuo didelio slégtuvo)

4. Didelis slégtuvas jprastiems arba jdarytiems mésainiy
kepsniams suspausti ir pavirsiui islyginti

DE Hamburger Presse

« 3-in-1-Werkzeug zur Herstellung von Burgern

+ Machen Sie gefiillte, normale oder Mini-Burger

« Fillen Sie Ihre Hamburger mit Ihren Lieblingszutaten
Antihaftbeschichtung

« Spulmaschinenfest und leicht zu reinigen dank des ab-
nehmbaren Bodens

Mini-Burger

Fillen Sie den kleinen Boden mit dem Hackfleisch und
driicken Sie ihn mit Ihrer Handflache flach. Driicken Sie
den Boden von unten hoch, um den Burger zu I6sen.

Gefiillte Frikadellen

Fiillen Sie den groBen Boden teilweise mit Hackfleisch.
Mit der Presse fuir gefiillte Burger eine Vertiefung formen
(durch Drehen des Griffs, wéhrend Sie den Boden fest-
halten, von der gro3en Presse abnehmen). Geben Sie Ih-
re Lieblingsfillungen hinein und dann eine letzte Schicht
Hackfleisch. Verwenden Sie die gro3e Presse zum Pressen
und Glatten des Burgers. Driicken Sie die Bodenplatte
von unten nach oben, um den Burger zu |6sen.

Pflegehinweise
Spulmaschinenfest. Vor der Aufbewahrung griindlich ab-
trocknen.

Tipps

Bei der Zubereitung von gefiillten Burgersteaks den gro-
en Boden nicht ganz ausfiillen, da das Fleisch beim Dri-
cken tiber den Rand hinauslaufen kann.

Einige Vorschlage fir die Fullung sind verschiedene
Zwiebeln, Speck, Kase, Jalapenos, Essiggurken, Chilischo-
ten, usw.

1. Kleiner Boden fiir Mini-Burger

2. GroBer Boden fiir normale oder gefiillte Burger

3. Presse fir gefiillte Burger, um eine Vertiefung fur die
Fiillung zu schaffen (abnehmbar von der groBen Presse)
4. GroBe Presse zum Abdichten und Glatten von norma-
len oder gefiillten Burgern

PL Prasa do hamburgeréw

« Narzedzie do robienia burgeréw 3 w 1

« Przygotuj nadziewane, zwykte lub mini burgery

« Nadziewanie hamburgeréw ulubionymi sktadnikami
Nieprzywierajaca powtoka

+ Mozliwos$¢ mycia w zmywarce i tatwos¢ czyszczenia
dzieki zdejmowanym podstawom

Mini burgery
Wypetnij mata podstawe mielonym migsem i sptaszcz
dtonia. Nacisnij podstawe od dotu, aby uwolni¢ burgera.

Burgery nadziewane

Czesciowo wypetnij duza podstawe miesem mielonym.
Utwérz zagtebienie za pomocg prasy do nadziewanych
burgeréw (odtacz od duzej prasy, obracajac uchwyt, trzy-
majac podstawe). Dodaj ulubione nadzienie, a nastepnie
ostatnig warstwe miesa mielonego. Uzyj duzej prasy, aby
docisna¢ i wygtadzi¢ burgera. Naci$nij podstawe od dotu,
aby uwolni¢ burgera.

Instrukcje dotyczace konserwacji
Mozna my¢ w zmywarce. Przed przechowywaniem do-
ktadnie wysuszy¢.

Wskazowki

Podczas przygotowywania nadziewanych stekéw do bur-
geréw nie nalezy catkowicie wypetnia¢ duzej podsta-

wy, poniewaz po hacisnieciu mieso moze wylac sie po-
za krawedzie.

Niektoére propozycje nadzienia obejmuja rézne cebule,
bekon, ser, jalapenos, pikle, chilliitp.

1. Mafa podstawa do mini burgeréw

2. Duza podstawa dla zwyktych lub nadziewanych bur-
geréw

3. Prasa do nadziewanych burgeréw do tworzenia otwo-
ru na nadzienie (odtaczana od duzej prasy)

4. Duza prasa do uszczelniania i wygtadzania zwyktych
lub nadziewanych burgeréw
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