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code or visit guarantee.upplc.com/giles-and-posner and 
register your product within 30 days of purchase. For any 
further queries, visit www.upplc.com/giles-posner.
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EN |	Description of parts
1.	 Hamburger maker main unit
2.	 Floating hinge
3.	 Clear lid
4.	 Cool-touch handle
5.	 Non-stick coated cooking plates
6.	 Bun warming plate
7.	 Drip tray
8.	 Support feet
9.	 Red power indicator light
10.	 Green ready indicator light

FR |	 Description des pièces 
1.	 Unité principale de l’appareil à hamburgers
2.	 Charnière flottante
3.	 Couvercle transparent
4.	 Poignée à isolation thermique
5.	 Plaques de cuisson revêtues d’un 
	 revêtement antiadhésif
6.	 Plaque de réchauffage pour pains
7.	 Bac de récupération
8.	 Pieds de support
9.	 Voyant lumineux d’alimentation rouge
10.	 Voyant lumineux vert prêt

NL |	 Beschrijving van onderdelen
1.	 Hoofdeenheid van de hamburgerpers
2.	 Zwevend scharnier
3.	 Transparant deksel
4.	 Hittebestendige handgreep
5.	 Kookplaten met antiaanbaklaag
6.	 Broodjesopwarmplaat
7.	 Lekbak
8.	 Steunpootjes
9.	 Rood stroomlampje
10.	 Groen gereed-lampje

DE |	Beschreibung der Teile
1.	 Hauptgerät der Hamburgerpresse
2.	 Bewegliches Scharnier
3.	 Transparenter Deckel
4.	 Kühl bleibender Griff
5.	 Antihaftbeschichtete Backplatten
6.	 Brötchenwärmeplatte
7.	 Abtropfschale
8.	 Standfüße
9.	 Rote Betriebsanzeigeleuchte
10.	 Grüne Bereitschaftsanzeigeleuchte

ES |	 Descripción de las partes
1.	 Unidad principal de la máquina para 		
	 hacer hamburguesas
2.	 Bisagra flotante
3.	 Tapa transparente
4.	 Asa de tacto frío
5.	 Placas de cocción con recubrimiento antiadherente
6.	 Placa para calentar panecillos
7.	 Bandeja antigoteo
8.	 Patas de apoyo
9.	 Indicador luminoso rojo de encendido
10.	 Indicador luminoso verde de listo

PT |	 Descrição das partes
1.	 Unidade principal da máquina de hambúrguer
2.	 Dobradiça flutuante
3.	 Tampa transparente
4.	 Manípulo de toque frio
5.	 Placas de cozedura com revestimento antiaderente
6.	 Placa de aquecimento de pão
7.	 Tabuleiro de recolha de pingos
8.	 Pés de apoio
9.	 Luz indicadora vermelha de alimentação
10.	 Luz indicadora verde de pronto

IT |	 Descrizione delle parti
1.	 Unità principale della macchina per hamburger
2.	 Cerniera flottante
3.	 Coperchio trasparente
4.	 Maniglia atermica
5.	 Piastre di cottura con rivestimento antiaderente
6.	 Piastra scaldapanini
7.	 Vassoio raccogligocce
8.	 Piedini di supporto
9.	 Spia rossa di alimentazione
10.	 Spia verde di pronto utilizzo

PL |	 Opis części
1.	 Główna część urządzenia do 			 
	 przygotowywania hamburgerów
2.	 Zawias pływający
3.	 Przezroczysta pokrywa
4.	 Uchwyt z termoizolacją
5.	 Płyty grzewcze pokryte
	 powłoką nieprzywierającą
6.	 Płyta do podgrzewania bułek
7.	 Tacka ociekowa
8.	 Nóżki podporowe
9.	 Czerwona lampka kontrolna zasilania
10.	 Zielona lampka kontrolna gotowości
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EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts

Rotate the support feet 180° before use. This will give the hamburger maker sufficient support to prevent 
it falling over.

Do not attempt to cook food on the bun warming plate; it should only be used to warm buns during cooking.

Care and maintenance
STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the hamburger maker from the mains power supply and allow 
to fully cool.
STEP 2: Wipe the hamburger maker housing with a soft, damp cloth and allow to dry thoroughly.
STEP 3: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with a mild detergent to the non-stick coated 
cooking plates, then wipe them clean with a paper towel. Use a nonabrasive scourer if the food is difficult to remove.
Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the hamburger maker or its accessories, as this could 
damage the surface.

NOTE: The hamburger maker should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use
Before connecting to the mains power supply, clean the hamburger maker following the instructions in the section entitled 
‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the hamburger maker for the first time, a slight smoke or odour may be emitted. This is 
normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation around the hamburger maker.

Using the hamburger maker
Before each use, carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated cooking plates, rubbing it in with a paper 
towel. This will help to prolong the life of the non-stick coating and stop the contents from sticking. Ensure the drip tray is in 
place and the support feet have been rotated.
STEP 1: Prepare the food to be cooked.
STEP 2: Plug in and switch on the hamburger maker at the mains power supply. The indicator light will illuminate red and the 
ready light will illuminate green, signalling that the hamburger maker has been switched on and is heating up.
STEP 3: Preheat the hamburger maker for approx. 2 minutes. The green ready indicator light will switch off once the required 
temperature has been reached.
STEP 4: Using both the clear lid handle and cool-touch handle together, carefully open the hamburger maker using heat-
resistant oven gloves.
STEP 5: Place the food onto the bottom cooking plate and then carefully close the hamburger maker.
STEP 6: Cook for approx. 4–7 minutes or until the desired doneness is achieved.
STEP 7: If desired, buns can be warmed during cooking. Open the clear lid, carefully place the buns onto the bun warming 
plate and then close the clear lid. If buns are being warmed, ensure they are removed before opening the hamburger maker.
STEP 8: Once cooking is complete, use heat-resistant oven gloves to carefully open the hamburger maker and then remove 
the food with a heat-resistant plastic or wooden spatula.
When cooking multiple batches, close the lid after removing each batch to maintain the heat.
STEP 9: Switch off and unplug the hamburger maker from the mains power supply. Leave the lid open and allow to cool.

NOTE: Do not overfill the non-stick coated cooking plate. Always preheat the non-stick coated cooking 
plates before starting to cook. During use the ready indicator light will cycle on and off to indicate that the 
hamburger maker maintaining the optimal temperature.

CAUTION: Exercise caution during cooking; the hamburger maker will emit steam.

WARNING: The cooking plates get very hot during use; always use heat-resistant gloves to avoid injury.
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Storage
Check that the hamburger maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the hamburger maker; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6741
Input: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Output: 750 W

Recipes
Cheeseburger
Ingredients
2 3 oz. burger patties
2 slices cheddar or American cheese

2 sesame burger buns
Lettuce, tomato, ketchup, mustard to garnish (optional)

Method
Preheat the hamburger maker.
Grease the cooking plates with butter or lightly coat with cooking spray.
Place the burger patties onto the cooking plates. Cook for approx. 4–7 minutes or until the desired doneness is achieved.
Approx. 1 minute before the burgers are done, place the cheese on top and cover until it melts.
In the bun warming compartment, lightly toast the buns on both sides, placing them face down on the bun warming plate until golden.
Carefully remove the burger patties and burger buns with heat-resistant, silicone tongs.
Place the burger patties in the burger bun. Top with desired garnishes and serve immediately.

Vegan burger
Ingredients
2 vegan burger buns
2 vegan burgers, defrosted

2 slices vegan cheese
Lettuce, tomato, ketchup, mustard to garnish (optional)

Method
Preheat the hamburger maker.
Grease the cooking plates with butter or lightly coat with cooking spray.
Place the burger patties onto the cooking plates. Cook for approx. 4–7 minutes or until the desired doneness is achieved.
Approx. 1 minute before the burgers are done, place the cheese on top and cover until it melts.
In the bun warming compartment, lightly toast the buns on both sides, placing them face down on the bun warming plate until golden.
Carefully remove the burger patties and burger buns with heat-resistant, silicone tongs.
Place the burger patties in the burger bun. Top with desired garnishes and serve immediately.

Cheesy breakfast muffin
Ingredients
2 English muffins
2 sausage patties

2 eggs
2 slices cheddar

Method
Preheat the hamburger maker.
Grease the cooking plates with butter or lightly coat with cooking spray.
Crack the eggs onto the cooking plates and cook to desired doneness, then set aside for later.
Place the sausage patties onto the cooking plates. Cook for approx. 4–7 minutes or until the desired doneness is achieved. 
Remove and set aside.
In the bun warming compartment, lightly toast the muffins on both sides, placing them face down on the bun warming plate 
until golden.
Add the eggs and sausage patties to the muffins, place the cheese on top and cover until it melts.
Carefully remove with heat-resistant, silicone tongs.
Serve immediately.

Turkey and bacon bagel
Ingredients
2 mini bagels
4 slices deli turkey
2 bacon rashers

2 slices cheese
Diced tomato, onion, lettuce to garnish

Method
Preheat the hamburger maker.
Grease the cooking plates with butter or lightly coat with cooking spray.
Place the bacon rashers onto the cooking plates. Cook for approx. 7 minutes or until the desired doneness is achieved.
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In the bun warming compartment, lightly toast the bagels on both sides, placing them face down on the bun warming plate 
until golden.
Carefully remove with heat-resistant, silicone tongs.
Place the turkey on the bagels and top with the bacon and cheese.
Top with desired garnishes and serve immediately.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence future.

À faire et à ne pas faire

Tournez les pieds de support à 180° avant utilisation. Cela assurera une stabilité suffisante à l’appareil 
à hamburgers afin d’éviter qu’il ne bascule.

N’essayez pas de cuire des aliments sur la plaque de réchauffage pour pains ; elle doit uniquement 
servir à réchauffer les pains pendant la cuisson.

Entretien et maintenance
ÉTAPE 1 : Avant de procéder à tout nettoyage ou entretien, débranchez l’appareil à hamburgers de la prise secteur et laissez-
le refroidir complètement.
ÉTAPE 2 : Nettoyez le boîtier de l’appareil à hamburgers à l’aide d’un chiffon doux et légèrement humide, puis laissez 
sécher complètement.
ÉTAPE 3 : Éliminez les résidus incrustés en appliquant une petite quantité d’eau tiède additionnée d’un détergent doux sur les 
plaques de cuisson revêtues d’un revêtement antiadhésif, puis essuyez-les à l’aide d’un essuie-tout. Utilisez une éponge non 
abrasive si les résidus sont difficiles à retirer.
N’utilisez jamais de détergents agressifs ou de tampons abrasifs pour nettoyer l’appareil à hamburgers ou ses accessoires, 
car cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : L’appareil à hamburgers doit être nettoyé après chaque utilisation.

Instructions d’utilisation
Avant la première utilisation
Avant de brancher l’appareil à hamburgers sur le secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la section intitulée « 
Entretien et maintenance ».

REMARQUE : Lors de la première utilisation de l’appareil à hamburgers, il se peut qu’une légère fumée ou 
une odeur se dégage. Ceci est normal et disparaîtra rapidement. Veillez à assurer une ventilation suffisante 
autour de l’appareil à hamburgers.

Utilisation de l’appareil à hamburgers
Avant chaque utilisation, appliquez soigneusement une fine couche d’huile de cuisson sur les plaques de cuisson revêtues d’un 
revêtement antiadhésif, en l’étalant avec un essuie-tout. Cela permet de prolonger la durée de vie du revêtement antiadhésif 
et d’éviter que les aliments n’attachent. Vérifiez que le bac de récupération est correctement installé et que les pieds de 
support ont été pivotés.
ÉTAPE 1 : Préparez les aliments à cuire.
ÉTAPE 2 : Branchez l’appareil à hamburgers sur le secteur et mettez-le en marche. Le voyant lumineux d’alimentation s’allume 
en rouge et le voyant lumineux prêt s’allume en vert, indiquant que l’appareil à hamburgers est sous tension et est en train 
de chauffer.
ÉTAPE 3 : Préchauffez l’appareil à hamburgers pendant environ 2 minutes. Le voyant lumineux vert prêt s’éteindra lorsque la 
température requise aura été atteinte.
ÉTAPE 4 : En utilisant simultanément la poignée du couvercle transparent et la poignée à isolation thermique, ouvrez délicatement 
l’appareil à hamburgers à l’aide de gants de cuisine résistants à la chaleur.
ÉTAPE 5 : Placez les aliments sur la plaque de cuisson inférieure, puis refermez délicatement l’appareil à hamburgers.
ÉTAPE 6 : Faites cuire pendant environ 4 à 7 minutes, ou jusqu’à ce que la cuisson souhaitée soit atteinte.
ÉTAPE 7 : Si vous le souhaitez, les pains peuvent être réchauffés pendant la cuisson. Ouvrez le couvercle transparent, placez 
délicatement les pains sur la plaque de réchauffage pour pains, puis refermez le couvercle transparent. Si des pains sont en 
cours de réchauffage, veillez à les retirer avant d’ouvrir l’appareil à hamburgers.
ÉTAPE 8 : Lorsque la cuisson est terminée, ouvrez délicatement l’appareil à hamburgers à l’aide de gants de cuisine résistants 
à la chaleur, puis retirez les aliments à l’aide d’une spatule résistante à la chaleur en plastique ou en bois.
Lorsque vous préparez plusieurs tournées, refermez le couvercle après avoir retiré chaque fournée afin de conserver la chaleur.
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ÉTAPE 9 : Éteignez l’appareil à hamburgers et débranchez-le de la prise secteur. Laissez le couvercle ouvert et laissez refroidir.

REMARQUE : Ne surchargez pas la plaque de cuisson revêtue d’un revêtement antiadhésif. Préchauffez 
toujours les plaques de cuisson revêtues d’un revêtement antiadhésif avant de commencer la cuisson. 
Pendant l’utilisation, le voyant lumineux prêt s’allumera et s’éteindra par intermittence pour indiquer que 
l’appareil à hamburgers maintient la température optimale.

ATTENTION : Faites preuve de prudence pendant la cuisson ; l’appareil à hamburgers émettra de la vapeur.

AVERTISSEMENT : Les plaques de cuisson deviennent très chaudes pendant l’utilisation ; utilisez toujours 
des gants résistants à la chaleur afin d’éviter toute blessure.

Stockage
Assurez-vous que l’appareil à hamburgers est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec.
N’enroulez jamais le cordon de manière serrée autour de l’appareil à hamburgers ; enroulez-le sans serrer afin d’éviter tout dommage.

Caractéristiques
Code produit : EK6741
Alimentation : 220–240 V ~ 50–60 Hz
Puissance : 750 W

Recettes
Cheeseburger
Ingrédients
2 steaks hachés de 85 g
2 tranches de cheddar ou de fromage fondu type américain

2 pains à hamburger au sésame
Laitue, tomate, ketchup, moutarde pour garnir (facultatif)

Préparation
Préchauffez l’appareil à hamburgers.
Graissez les plaques de cuisson avec un peu de beurre ou enduisez-les légèrement d’un spray de cuisson.
Déposez les steaks hachés sur les plaques de cuisson. . Faites cuire pendant environ 4 à 7 minutes, ou jusqu’à ce que la 
cuisson souhaitée soit atteinte.
Environ 1 minute avant la fin de la cuisson des steaks hachés, déposez le fromage sur le dessus et couvrez jusqu’à ce qu’il fonde.
Dans le compartiment de réchauffage pour pains, faites dorer légèrement les pains des deux côtés en les plaçant sur la plaque 
de réchauffage, face coupée vers le bas, jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
Retirez délicatement les steaks hachés et les pains à hamburger à l’aide d’une pince en silicone résistante à la chaleur.
Placez les steaks hachés dans le pain à hamburger. Ajoutez les garnitures de votre choix et servez immédiatement.

Burger végétalien
Ingrédients
2 pains à hamburger végétaliens
2 burgers végétaliens, décongelés

2 tranches de fromage végétalien
Laitue, tomate, ketchup, moutarde pour garnir (facultatif)

Préparation
Préchauffez l’appareil à hamburgers.
Graissez les plaques de cuisson avec un peu de beurre ou enduisez-les légèrement d’un spray de cuisson.
Déposez les burgers végétaliens sur les plaques de cuisson. Faites cuire pendant environ 4 à 7 minutes, ou jusqu’à ce que la 
cuisson souhaitée soit atteinte.
Environ 1 minute avant la fin de la cuisson des burgers végétaliens, déposez le fromage sur le dessus et couvrez jusqu’à ce 
qu’il fonde.
Dans le compartiment de réchauffage pour pains, faites dorer légèrement les pains des deux côtés en les plaçant sur la plaque 
de réchauffage, face coupée vers le bas, jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
Retirez délicatement les burgers végétaliens et les pains à hamburger à l’aide d’une pince en silicone résistante à la chaleur.
Placez les burgers végétaliens dans le pain à hamburger. Ajoutez les garnitures de votre choix et servez immédiatement.
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Muffin au fromage pour le petit-déjeuner
Ingrédients
2 muffins anglais
2 galettes de saucisse

2 œufs
2 tranches de cheddar

Préparation
Préchauffez l’appareil à hamburgers.
Graissez les plaques de cuisson avec un peu de beurre ou enduisez-les légèrement d’un spray de cuisson.
Cassez les œufs sur les plaques de cuisson et faites-les cuire jusqu’à la cuisson souhaitée, puis mettez-les de côté.
Déposez les galettes de saucisse sur les plaques de cuisson. Faites cuire pendant environ 4 à 7 minutes, ou jusqu’à ce que la 
cuisson souhaitée soit atteinte. Retirez-les et réservez.
Dans le compartiment de réchauffage pour pains, faites dorer légèrement les muffins des deux côtés en les plaçant sur la 
plaque de réchauffage, face coupée vers le bas,  jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
Déposez les œufs et les galettes de saucisse sur les muffins, ajoutez le fromage sur le dessus puis couvrez jusqu’à ce qu’il fonde.
Retirez délicatement à l’aide d’une pince en silicone résistante à la chaleur.
Servez immédiatement.

Bagel à la dinde et au bacon
Ingrédients
2 mini bagels
4 tranches de dinde de charcuterie
2 tranches de bacon

2 tranches de fromage
Tomate en dés, oignon, laitue pour garnir

Préparation
Préchauffez l’appareil à hamburgers.
Graissez les plaques de cuisson avec un peu de beurre ou enduisez-les légèrement d’un spray de cuisson.
Déposez les tranches de bacon sur les plaques de cuisson. Faites cuire pendant environ 7 minutes, ou jusqu’à ce que la cuisson 
souhaitée soit atteinte.
Dans le compartiment de réchauffage pour pains, faites dorer légèrement les bagels des deux côtés en les plaçant sur la plaque 
de réchauffage, face coupée vers le bas, jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
Retirez délicatement à l’aide d’une pince en silicone résistante à la chaleur.
Disposez la dinde sur les bagels, puis ajoutez le bacon et le fromage par-dessus.
Ajoutez les garnitures de votre choix et servez immédiatement.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Wat wel en niet te doen

Draai de steunpootjes vóór gebruik 180° om. Hiermee krijgt de hamburgerpers voldoende stabiliteit en 
wordt voorkomen dat deze omvalt.

Probeer niet om voedsel te bereiden op de broodjesopwarmplaat; deze is uitsluitend bedoeld om 
broodjes te verwarmen tijdens het koken.

Onderhoud en verzorging
STAP 1: Haal de stekker van de hamburgerpers uit het stopcontact voordat u begint met schoonmaken of onderhoud en laat 
het apparaat volledig afkoelen.
STAP 2: Veeg de behuizing van de hamburgerpers af met een zachte, vochtige doek en laat goed drogen.
STAP 3: Verwijder aangekoekt voedsel door een kleine hoeveelheid warm water met een mild afwasmiddel op de kookplaten 
met antiaanbaklaag aan te brengen en veeg deze vervolgens schoon met een papieren doek. Gebruik een niet-schurend 
sponsje als het voedsel lastig te verwijderen is.
Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de hamburgerpers of de accessoires 
schoon te maken, omdat dit het oppervlak kan beschadigen.

OPMERKING: Reinig de hamburgerpers na elk gebruik.

Instructies voor gebruik
Voor eerste gebruik
Voordat u de hamburgerpers op het lichtnet aansluit, maakt u de hamburgerpers schoon volgens de instructies in de sectie 
„Onderhoud en verzorging”.
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OPMERKING: Bij het eerste gebruik van de hamburgerpers kan er een lichte rook of geur vrijkomen. Dit is 
normaal en verdwijnt na korte tijd. Zorg voor voldoende ventilatie rondom de hamburgerpers.

Gebruik van de hamburgerpers
Breng voor elk gebruik zorgvuldig een dun laagje olie aan op de kookplatenmet antiaanbaklaag en wrijf dit uit met een papieren 
doek. Zo verlengt u de levensduur van de antiaanbaklaag en voorkomt u dat de inhoud blijft kleven. Controleer of de lekbak 
correct is geplaatst en of de steunpootjes zijn omgedraaid.
STAP 1: Bereid het voedsel voor.
STAP 2: Steek de stekker van de hamburgerpers in het stopcontact en zet het apparaat aan. Het rode stroomlampje gaat 
branden en het groene gereed-lampje licht op, wat aangeeft dat de hamburgerpers is ingeschakeld en opwarmt.
STAP 3: Verwarm de hamburgerpers voor gedurende circa 2 minuten. Het groene gereed-lampje gaat uit zodra de benodigde 
temperatuur is bereikt.
STAP 4: Open de hamburgerpers voorzichtig met behulp van zowel de handgreep van het transparante deksel als de 
hittebestendige handgreep, en gebruik daarbij ovenwanten die bestand zijn tegen hitte.
STAP 5: Plaats het voedsel op de onderste kookplaat en sluit vervolgens de hamburgerpers voorzichtig.
STAP 6: Bak gedurende circa 4–7 minuten, of totdat de gewenste gaarheid is bereikt.
STAP 7: Indien gewenst kunnen broodjes tijdens het koken worden opgewarmd. Open het transparante deksel, leg de broodjes 
voorzichtig op de broodjesopwarmplaat en sluit het transparante deksel. Indien er broodjes worden verwarmd, zorg er dan 
voor dat u deze verwijdert voordat u de hamburgerpers opent.
STAP 8: Wanneer het koken voltooid is, gebruikt u hittebestendige ovenwanten om de hamburgerpers voorzichtig te openen 
en verwijdert u het voedsel met een hittebestendige kunststof of houten spatel.
Sluit het deksel na het verwijderen van elke portie om de warmte te behouden wanneer u meerdere porties bereidt.
STAP 9: Schakel de hamburgerpers uit en trek de stekker uit het stopcontact. Laat het deksel open en laat afkoelen.

OPMERKING: Vul de kookplaat met antiaanbaklaag niet te vol. Verwarm de kookplaten met antiaanbaklaag 
altijd voor voordat u begint met koken. Tijdens het gebruik schakelt het gereed-lampje automatisch aan en 
uit om aan te geven dat de hamburgerpers de optimale temperatuur behoudt.

LET OP: Wees voorzichtig tijdens het koken; de hamburgerpers geeft stoom af.

WAARSCHUWING: De kookplaten worden tijdens gebruik zeer heet; gebruik altijd hittebestendige 
handschoenen om letsel te voorkomen.

Opslag
Controleer of de hamburgerpers is afgekoeld, schoon en droog voordat u deze opbergt op een koele, droge plaats.
Wikkel het snoer nooit strak om de hamburgerpers, maar doe dit altijd losjes om beschadiging te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6741
Ingang: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Vermogen: 750 W

Recepten
Cheeseburger
Ingrediënten
2 hamburgerschijven van 85 gram
2 plakken cheddar of  Amerikaanse kaas

2 sesam hamburgerbroodjes
Sla, tomaat, ketchup, mosterd ter garnering (optioneel)

Bereidingswijze
Verwarm de hamburgerpers voor.
Vet de kookplaten in met boter of breng een dunne laag bakspray aan.
Plaats de  hamburgerschijven op de kookplaten. Bak gedurende circa 4–7 minuten, of totdat de gewenste gaarheid is bereikt.
Ongeveer 1 minuut voordat de burgers gaar zijn, leg de kaas op de burgers en dek af tot de kaas gesmolten is.
Leg de broodjes met de snijkant naar beneden in het broodjesopwarmvak op de broodjesopwarmplaat en rooster ze licht aan 
beide kanten tot ze goudbruin zijn.
 Verwijder de hamburgerschijven en hamburgerbroodjes voorzichtig met een hittebestendige siliconen tang.
Leg de hamburgerschijven in de hamburgerbroodjes. Garneer naar wens en serveer direct.
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Veganistische burger
Ingrediënten
2 veganistische hamburgerbroodjes
2 veganistische burgers, ontdooid

2 plakken veganistische kaas
Sla, tomaat, ketchup, mosterd ter garnering (optioneel)

Bereidingswijze
Verwarm de hamburgerpers voor.
Vet de kookplaten in met boter of breng een dunne laag bakspray aan.
Plaats de veganistische burgers op de kookplaten. Bak gedurende circa 4–7 minuten, of totdat de gewenste gaarheid is bereikt.
Ongeveer 1 minuut voordat de veganistische burgers gaar zijn, legt u de kaas op de hamburgers en sluit u het deksel tot de 
kaas gesmolten is.
Rooster de broodjes licht aan beide kanten in het broodjesopwarmvak door ze met de snijkant naar beneden op de 
broodjesopwarmplaat te leggen tot ze goudbruin zijn.
Verwijder de veganistische burgers en hamburgerbroodjes voorzichtig met een hittebestendige siliconen tang.
Leg de veganistische burgers in de hamburgerbroodjes. Garneer naar wens en serveer direct.

Ontbijtmuffin met kaas
Ingrediënten
2 Engelse muffins
2 worstschijven

2 eieren
2 plakken cheddar

Bereidingswijze
Verwarm de hamburgerpers voor.
Vet de kookplaten in met boter of breng een dunne laag bakspray aan.
Breek de eieren op de kookplaten en bak tot de gewenste gaarheid is bereikt; leg ze daarna apart voor later gebruik.
Plaats de worstschijven op de kookplaten. Bak gedurende circa 4–7 minuten, of totdat de gewenste gaarheid is bereikt. Haal 
ze eruit en leg ze apart.
Rooster de muffins licht aan beide kanten in het broodjesopwarmvak door ze met de binnenkant naar beneden op de 
broodjesopwarmplaat tot ze goudbruin zijn.
Voeg de eieren en worstschijven toe aan de muffins, leg de kaas erop en dek af tot de kaas gesmolten is.
Verwijder voorzichtig met een hittebestendige siliconen tang.
Serveer direct.

Bagel met kalkoen  en spek
Ingrediënten
2 minibagels
4 plakjes kalkoenfilet
2 plakken bacon

2 plakken kaas
Tomaat in blokjes, ui en sla ter garnering

Bereidingswijze
Verwarm de hamburgerpers voor.
Vet de kookplaten in met boter of breng een dunne laag bakspray aan.
Leg de plakken bacon op de kookplaten. Bak gedurende circa 7 minuten, of totdat de gewenste gaarheid is bereikt.
Rooster de bagels licht aan beide kanten in het broodjesopwarmvak door ze met de snijkant naar beneden op de 
broodjesopwarmplaat te leggen tot ze goudbruin zijn.
Verwijder voorzichtig met een hittebestendige siliconen tang.
Leg de kalkoen op de bagels en leg de bacon en kaas erbovenop.
Garneer naar wens en serveer direct.

DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen für zukünftige Nachschlagezwecke auf.

Was man tun und lassen sollte

Drehen Sie die Standfüße vor dem Gebrauch um 180°, damit die Hamburgerpresse stabil steht 
und nicht umkippt.

Versuchen Sie nicht, Speisen auf der Brötchenwärmeplatte zuzubereiten; diese darf ausschließlich zum 
Erwärmen von Brötchen während des Garvorgangs verwendet werden.

Pflege und Wartung
SCHRITT 1: Ziehen Sie vor jeder Reinigung oder Wartung den Netzstecker der Hamburgerpresse und lassen Sie das Gerät 
vollständig abkühlen.
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SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehäuse der Hamburgerpresse mit einem weichen, feuchten Tuch ab und lassen Sie es 
vollständig trocknen.
SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Speisereste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit etwas mildem Spülmittel 
auf die antihaftbeschichteten Backplatten auftragen und anschließend mit einem Papiertuch abwischen. Verwenden Sie bei 
hartnäckigen Rückständen einen nicht scheuernden Schwamm.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel bzw. Schwämme zur Reinigung der Hamburgerpresse 
oder ihres Zubehörs, da dies die Oberflächen beschädigen kann.

HINWEIS: Die Hamburgerpresse sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie das Gerät an das Stromnetz anschließen, reinigen Sie die Hamburgerpresse gemäß den Hinweisen im Abschnitt 
„Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Beim ersten Gebrauch der Hamburgerpresse kann es zu leichter Rauch- oder Geruchsentwicklung 
kommen. Dies ist normal und lässt nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie für ausreichende Belüftung rund um 
die Hamburgerpresse.

Verwendung der Hamburgerpresse
Tragen Sie vor jedem Gebrauch sorgfältig eine dünne Schicht Speiseöl auf die antihaftbeschichteten Backplatten auf und 
verreiben Sie das Öl mit einem Papiertuch. Dadurch verlängern Sie die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung und verhindern ein 
Anhaften der Speisen. Achten Sie darauf, dass die Abtropfschale korrekt eingesetzt ist und die Standfüße zuvor gedreht wurden.
SCHRITT 1: Bereiten Sie die Speisen zum Garen vor.
SCHRITT 2: Schließen Sie die Hamburgerpresse an das Stromnetz an und schalten Sie sie ein. Die Betriebsanzeigeleuchte 
leuchtet rot und die Bereitschaftsanzeigeleuchte grün; dies zeigt an, dass die Hamburgerpresse eingeschaltet ist und aufheizt.
SCHRITT 3: Heizen Sie die Hamburgerpresse etwa 2 Minuten vor. Die grüne Bereitschaftsanzeigeleuchte erlischt, sobald die 
gewünschte Temperatur erreicht ist.
SCHRITT 4: Fassen Sie sowohl den Griff des transparenten Deckels als auch den kühl bleibenden Griff gleichzeitig an und 
öffnen Sie die Hamburgerpresse vorsichtig mit hitzebeständigen Ofenhandschuhen.
SCHRITT 5: Legen Sie die Speisen auf die untere Backplatte und schließen Sie anschließend die Hamburgerpresse vorsichtig.
SCHRITT 6: Garen Sie die Speisen etwa 4–7 Minuten oder bis der gewünschte Gargrad erreicht ist.
SCHRITT 7: Falls gewünscht, können Brötchen während des Garvorgangs erwärmt werden. Öffnen Sie den transparenten 
Deckel, legen Sie die Brötchen vorsichtig auf die Brötchenwärmeplatte und schließen Sie anschließend den transparenten 
Deckel. Wenn Brötchen erwärmt werden, achten Sie darauf, diese vor dem Öffnen der Hamburgerpresse zu entnehmen.
SCHRITT 8: Nach Beendigung des Garvorgangs öffnen Sie die Hamburgerpresse vorsichtig mit hitzebeständigen Ofenhandschuhen 
und entnehmen Sie die Speisen anschließend mit einem hitzebeständigen Kunststoff- oder Holzspatel.
Wenn Sie mehrere Portionen zubereiten, schließen Sie nach dem Entnehmen jeder Portion den Deckel, um die Wärme zu halten.
SCHRITT 9: Schalten Sie die Hamburgerpresse aus und ziehen Sie den Netzstecker. Lassen Sie den Deckel geöffnet und das 
Gerät abkühlen.

HINWEIS: Überfüllen Sie die antihaftbeschichtete Backplatte nicht. Heizen Sie die antihaftbeschichteten Backplatten 
immer vor Beginn des Garvorgangs vor. Während des Betriebs schaltet sich die Bereitschaftsanzeigeleuchte 
abwechselnd ein und aus, um anzuzeigen, dass die Hamburgerpresse die optimale Temperatur hält.

VORSICHT: Seien Sie während des Garvorgangs vorsichtig; die Hamburgerpresse gibt Dampf ab.

WARNUNG: Die Backplatten werden während des Betriebs sehr heiß; verwenden Sie stets hitzebeständige 
Handschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

Aufbewahrung
Stellen Sie sicher, dass die Hamburgerpresse abgekühlt, sauber und trocken ist, bevor Sie sie an einem kühlen, trockenen 
Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Netzkabel niemals fest um die Hamburgerpresse; wickeln Sie es lose, um Beschädigungen zu vermeiden.

Technische Daten
Artikelnummer: EK6741
Eingang: 220–240 V ~ 50–60 Hz



12

Ausgangsleistung: 750 W

Rezepte
Cheeseburger
Zutaten
2 Burgerpatties à 3 Unzen
2 Scheiben Cheddar oder  amerikanischer Schmelzkäse

2 Sesam-Burgerbrötchen
Salat, Tomate, Ketchup, Senf zum Garnieren (optional)

Zubereitung
Heizen Sie die Hamburgerpresse vor.
Fetten Sie die Backplatten mit Butter ein oder besprühen Sie sie leicht mit Backtrennspray.
Legen Sie die  Burgerpatties auf die Backplatten. Garen Sie sie etwa 4–7 Minuten oder bis der gewünschte Gargrad erreicht ist.
Etwa 1 Minute bevor die Burger fertig sind, den Käse darauflegen und abdecken, bis er geschmolzen ist.
Im Brötchenwärmefach die Brötchen auf beiden Seiten leicht anrösten, indem Sie sie mit der Schnittfläche nach unten auf die 
Brötchenwärmeplatte legen, bis sie goldbraun sind.
 Entnehmen Sie die Burgerpatties und Burgerbrötchen vorsichtig mit hitzebeständigen Silikonzangen.
Legen Sie die Burgerpatties in das Burgerbrötchen. Mit den gewünschten Zutaten garnieren und sofort servieren.

Veganer Burger
Zutaten
2 vegane Burgerbrötchen
2 vegane Burger, aufgetaut

2 Scheiben veganer Käse
Salat, Tomate, Ketchup, Senf zum Garnieren (optional)

Zubereitung
Heizen Sie die Hamburgerpresse vor.
Fetten Sie die Backplatten mit Butter ein oder besprühen Sie sie leicht mit Backtrennspray.
Legen Sie die vegane Burgerpatties auf die Backplatten. Garen Sie sie etwa 4–7 Minuten oder bis der gewünschte Gargrad 
erreicht ist.
Etwa 1 Minute bevor die Burger fertig sind, den Käse darauflegen und abdecken, bis er geschmolzen ist.
Im Brötchenwärmefach die Brötchen auf beiden Seiten leicht anrösten, indem Sie sie mit der Schnittfläche nach unten auf die 
Brötchenwärmeplatte legen, bis sie goldbraun sind.
Entnehmen Sie die vegane Burgerpatties und Burgerbrötchen vorsichtig mit hitzebeständigen Silikonzangen.
Legen Sie die vegane Burgerpatties in das Burgerbrötchen. Mit den gewünschten Zutaten garnieren und sofort servieren.

Frühstücksmuffin mit Käse
Zutaten
2 englische Muffins
2 Wurst patties

2 Eier
2 Scheiben Cheddar

Zubereitung
Heizen Sie die Hamburgerpresse vor.
Fetten Sie die Backplatten mit Butter ein oder besprühen Sie sie leicht mit Backtrennspray.
Schlagen Sie die Eier auf die Backplatten und garen Sie sie bis zum gewünschten Gargrad, dann zur späteren Verwendung beiseitelegen.
Legen Sie die Wurstpatties auf die Backplatten. Garen Sie sie etwa 4–7 Minuten oder bis der gewünschte Gargrad erreicht ist. 
Herausnehmen und beiseitelegen.
Im Brötchenwärmefach die Muffins  auf beiden Seiten leicht anrösten, indem Sie sie mit der Schnittfläche nach unten auf die 
Brötchenwärmeplatte  legen, bis sie goldbraun sind.
Geben Sie die Eier und Wurstpatties auf die Muffins, legen Sie den Käse darauf und decken Sie ab, bis er geschmolzen ist.
Entnehmen Sie die Speisen vorsichtig mit hitzebeständigen Silikonzangen.
Sofort servieren.

Bagel mit Pute und Speck
Zutaten
2 Mini-Bagels
4 Scheiben Putenaufschnitt
2 Scheiben Speck

2 Scheiben Käse
Gewürfelte Tomaten, Zwiebeln, Salat zum Garnieren

Zubereitung
Heizen Sie die Hamburgerpresse vor.
Fetten Sie die Backplatten mit Butter ein oder besprühen Sie sie leicht mit Backtrennspray.
Legen Sie die Speckscheiben auf die Backplatten. Garen Sie sie etwa 7 Minuten oder bis der gewünschte Gargrad erreicht ist.
Im Brötchenwärmefach die Bagels  auf beiden Seiten leicht anrösten, indem Sie sie mit der Schnittfläche nach unten auf die 
Brötchenwärmeplatte legen, bis sie goldbraun sind.
Entnehmen Sie die Speisen vorsichtig mit hitzebeständigen Silikonzangen.
Legen Sie die Pute auf die Bagels und geben Sie Speck und Käse darüber.
Mit den gewünschten Zutaten garnieren und sofort servieren.
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ES | Por favor, conserve las instrucciones para futura referencia.

Recomendaciones y advertencias

Gire las patas de apoyo 180° antes de utilizar el aparato. Esto proporcionará un soporte adecuado a la 
máquina para hacer hamburguesas y evitará que se vuelque.

No intente cocinar alimentos en la placa para calentar panecillos; esta solo debe utilizarse para calentar 
panecillos mientras se cocina.

Cuidado y mantenimiento
PASO 1: Antes de realizar cualquier limpieza o mantenimiento, desconecte la máquina para hacer hamburguesas de la toma 
de corriente y deje que se enfríe completamente.
PASO 2: Limpie el exterior de la máquina para hacer hamburguesas con un paño suave y húmedo y deje secar completamente.
PASO 3: Para eliminar los restos de alimentos adheridos, aplique una pequeña cantidad de agua tibia mezclada con un detergente 
suave sobre las placas de cocción con recubrimiento antiadherente y límpielas con una toalla de papel. Si los residuos son 
difíciles de quitar, utilice un estropajo no abrasivo.
No utilice detergentes de limpieza agresivos ni estropajos abrasivos para limpiar la máquina para hacer hamburguesas ni sus 
accesorios, ya que podría dañar la superficie.

NOTA: La máquina para hacer hamburguesas debe limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de conectar la máquina para hacer hamburguesas a la red eléctrica, límpiela siguiendo las instrucciones indicadas en la 
sección titulada «Cuidado y mantenimiento».

NOTA: Al utilizar la máquina para hacer hamburguesas por primera vez, es posible que se libere una ligera 
emisión de humo o de olor. Esto es normal y desaparecerá en poco tiempo. Procure que haya una ventilación 
adecuada alrededor de la máquina para hacer hamburguesas.

Uso de la máquina para hacer hamburguesas
Antes de cada uso, aplique cuidadosamente una capa fina de aceite de cocina sobre las placas de cocción con recubrimiento 
antiadherente, distribuyéndolo con una toalla de papel. Esto ayudará a prolongar la vida útil del recubrimiento antiadherente 
y evitar que el contenido se adhiera. Asegúrese de que la bandeja antigoteo esté correctamente colocada y de que las patas 
de apoyo hayan sido giradas.
PASO 1: Prepare los alimentos que va a cocinar.
PASO 2: Enchufe la máquina para hacer hamburguesas y enciéndala desde la toma de corriente. El indicador luminoso rojo se 
encenderá y el indicador luminoso verde se iluminará, señalando que la máquina para hacer hamburguesas está encendida 
y en proceso de calentamiento.
PASO 3: Precaliente la máquina para hacer hamburguesas durante aproximadamente 2 minutos. El indicador luminoso verde 
de listo se apagará una vez que se haya alcanzado la temperatura requerida.
PASO 4: Utilizando conjuntamente el asa de la tapa transparente y el asa de tacto frío, abra con cuidado la máquina para hacer 
hamburguesas utilizando guantes de horno resistentes al calor.
PASO 5: Coloque los alimentos sobre la placa de cocción inferior y cierre con cuidado la máquina para hacer hamburguesas.
PASO 6: Cocine durante aproximadamente de 4 a 7 minutos, o hasta que alcance el nivel de cocción deseado.
PASO 7: Si lo desea, puede calentar los panecillos mientras cocina. Abra la tapa transparente, coloque con cuidado los panecillos 
sobre la placa para calentar panecillos y luego cierre la tapa transparente. Si está calentando panecillos, asegúrese de retirarlos 
antes de abrir la máquina para hacer hamburguesas.
PASO 8: Una vez finalizada la cocción, utilice guantes de horno resistentes al calor para abrir con cuidado la máquina para 
hacer hamburguesas y, a continuación, retire los alimentos con una espátula de plástico o de madera resistente al calor.
Al cocinar varias tandas, cierre la tapa después de retirar cada tanda para mantener el calor.
PASO 9: Apague y desconecte la máquina para hacer hamburguesas de la toma de corriente. Deje la tapa abierta y permita 
que se enfríe.

NOTA: No llene en exceso la placa de cocción con recubrimiento antiadherente. Precaliente siempre las 
placas de cocción con recubrimiento antiadherente antes de comenzar a cocinar. Durante el uso, el indicador 
luminoso de listo se encenderá y apagará de manera intermitente para señalar que la máquina para hacer 
hamburguesas mantiene la temperatura óptima.
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PRECAUCIÓN: Tenga cuidado durante la cocción; la máquina para hacer hamburguesas emitirá vapor.

ADVERTENCIA: Las placas de cocción alcanzan temperaturas muy altas durante el uso; utilice siempre 
guantes resistentes al calor para evitar lesiones.

Almacenamiento
Verifique que la máquina para hacer hamburguesas esté fría, limpia y seca antes de guardarla en un lugar fresco y seco.
Nunca enrolle el cable de forma ajustada alrededor de la máquina para hacer hamburguesas; enróllelo de manera holgada 
para evitar daños.

Especificaciones
Código de producto: EK6741
Entrada: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Potencia: 750 W

Recetas
Hamburguesa con queso
Ingredientes
2 porciones de carne para hamburguesa de 85 g (3 oz.) cada una
2 lonchas de queso cheddar o  americano

2 panecillos de hamburguesa con sésamo
Lechuga, tomate, kétchup y mostaza para decorar (opcional)

Elaboración
Precaliente la máquina para hacer hamburguesas.
Unte las placas de cocción con mantequilla o rocíe ligeramente con espray de cocina.
Coloque las porciones de carne para hamburguesa sobre las placas de cocción. Cocine durante aproximadamente de 4 a 7 
minutos, o hasta alcanzar el punto de cocción deseado.
Aproximadamente 1 minuto antes de que las hamburguesas estén listas, coloque el queso encima y tape hasta que se derrita.
En el compartimento para calentar panecillos, tueste ligeramente los panecillos por ambos lados, colocándolos boca abajo 
sobre la placa para calentar panecillos hasta que estén dorados.
 Retire cuidadosamente las porciones de carne para hamburguesa y los panecillos utilizando pinzas de silicona resistentes al calor.
Coloque las porciones de carne en el panecillo. Añada los acompañamientos deseados y sirva de inmediato.

Hamburguesa vegana
Ingredientes
2 panecillos de hamburguesa veganos
2 hamburguesas veganas, descongeladas

2 lonchas de queso vegano
Lechuga, tomate, kétchup y mostaza para decorar (opcional)

Elaboración
Precaliente la máquina para hacer hamburguesas.
Unte las placas de cocción con mantequilla o rocíe ligeramente con espray de cocina.
Coloque las porciones de carne para hamburguesas veganas sobre las placas de cocción. Cocine durante aproximadamente 
de 4 a 7 minutos, o hasta alcanzar el punto de cocción deseado.
Aproximadamente 1 minuto antes de que las hamburguesas veganas estén listas, coloque el queso encima y tape hasta que 
se derrita.
En el compartimento para calentar panecillos, tueste ligeramente los panecillos por ambos lados, colocándolos boca abajo 
sobre la placa para calentar panecillos hasta que estén dorados.
Retire cuidadosamente las porciones de carne para hamburguesas veganas y los panecillos utilizando pinzas de silicona 
resistentes al calor.
Coloque las porciones de carne en el panecillo. Añada los acompañamientos deseados y sirva de inmediato.

Muffin de desayuno con queso
Ingredientes
2 muffins ingleses
2 hamburguesas de salchicha

2 huevos
2 lonchas de queso cheddar

Elaboración
Precaliente la máquina para hacer hamburguesas.
Unte las placas de cocción con mantequilla o rocíe ligeramente con espray de cocina.
Rompa los huevos sobre las placas de cocción y cocine hasta alcanzar el punto de cocción deseado; después, resérvelos 
para más tarde.
Coloque las hamburguesas de salchicha sobre las placas de cocción. Cocine durante aproximadamente de 4 a 7 minutos, o 
hasta alcanzar el punto de cocción deseado. Retire y reserve.
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En el compartimento para calentar panecillos, tueste ligeramente los muffins por ambos lados, colocándolos boca abajo sobre 
la placa para calentar panecillos hasta que estén dorados.
Coloque los huevos y las hamburguesas de salchicha en los muffins, ponga el queso encima y tape hasta que se derrita.
Retírelo cuidadosamente con pinzas de silicona resistentes al calor.
Sirva de inmediato.

Bagel de pavo y bacon
Ingredientes
2 bagels pequeños
4 lonchas de pavo fiambre
2 lonchas de bacon

2 lonchas de queso
Tomate en dados, cebolla y lechuga para decorar

Elaboración
Precaliente la máquina para hacer hamburguesas.
Unte las placas de cocción con mantequilla o rocíe ligeramente con espray de cocina.
Coloque las lonchas de bacon sobre las placas de cocción. Cocine durante aproximadamente 7 minutos, o hasta alcanzar el 
punto de cocción deseado.
En el compartimento para calentar panecillos, tueste ligeramente los bagels por ambos lados, colocándolos boca abajo sobre 
la placa para calentar panecillos hasta que estén dorados.
Retírelo cuidadosamente con pinzas de silicona resistentes al calor.
Coloque el pavo sobre los bagels y cubra con el bacon y el queso.
Añada los acompañamientos deseados y sirva de inmediato.

PT | Por favor, guarde as instruções para referência futura.

O que fazer e o que não fazer

Rode os pés de apoio 180° antes de utilizar. Assim, a máquina de hambúrguer terá suporte suficiente 
para evitar que tombe.

Não tente cozinhar alimentos na placa de aquecimento de pão; esta deve ser utilizada apenas para 
aquecer pão durante a cozedura.

Cuidados e manutenção
PASSO 1: Antes de proceder a qualquer limpeza ou manutenção, desligue a máquina de hambúrguer da tomada e deixe 
arrefecer completamente.
PASSO 2: Limpe a carcaça da máquina de hambúrguer com um pano macio e húmido e deixe secar completamente.
PASSO 3: Remova resíduos de alimentos agarrados aplicando uma pequena quantidade de água morna com detergente suave 
nas placas de cozedura com revestimento antiaderente e, de seguida, limpe-as cuidadosamente com uma toalha de papel. 
Utilize uma esponja não abrasiva caso os resíduos sejam difíceis de remover.
Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos, nem esfregões abrasivos para limpar a máquina de hambúrguer 
ou os seus acessórios, pois poderá danificar a superfície.

NOTA: A máquina de hambúrguer deve ser limpa após cada utilização.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de ligar à corrente elétrica, limpe a máquina de hambúrguer conforme as instruções da secção intitulada «Cuidados 
e manutenção».

NOTA: Ao utilizar a máquina de hambúrguer pela primeira vez, pode libertar-se uma ligeira fumaça ou 
odor. Isto é normal e desaparecerá rapidamente. Assegure uma ventilação adequada em redor da máquina 
de hambúrguer.

Utilização da máquina de hambúrguer
Antes de cada utilização, aplique cuidadosamente uma camada fina de óleo de cozinha nas placas de cozedura com revestimento 
antiaderente, espalhando-o com uma toalha de papel. Isto ajudará a prolongar a vida útil do revestimento antiaderente e a 
evitar que os alimentos fiquem agarrados. Certifique-se de que o tabuleiro de recolha de pingos está corretamente colocado 
e que os pés de apoio foram rodados.
PASSO 1: Prepare os alimentos que vão ser confecionados.
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PASSO 2: Ligue a máquina de hambúrguer à corrente elétrica e ligue-a. A luz indicadora vermelha de alimentação e a luz 
indicadora verde de pronto acendem-se, indicando que a máquina de hambúrguer está ligada e a aquecer.
PASSO 3: Pré-aqueça a máquina de hambúrguer durante cerca de 2 minutos. A luz indicadora verde de pronto apaga-se assim 
que for atingida a temperatura necessária.
PASSO 4: Utilizando simultaneamente o manípulo da tampa transparente e o manípulo de toque frio, abra cuidadosamente a 
máquina de hambúrguer com a ajuda de luvas de forno resistentes ao calor.
PASSO 5: Coloque os alimentos sobre a placa de cozedura inferior e feche cuidadosamente a máquina de hambúrguer.
PASSO 6: Cozinhe durante aproximadamente 4 a 7 minutos ou até atingir o ponto de cozedura desejado.
PASSO 7: Se desejar, pode aquecer pães durante a cozedura. Abra a tampa transparente, coloque cuidadosamente os pães 
sobre a placa de aquecimento de pão e volte a fechar a tampa transparente. Caso esteja a aquecer pães, certifique-se de os 
retirar antes de abrir a máquina de hambúrguer.
PASSO 8: Quando a cozedura estiver concluída, utilize luvas de forno resistentes ao calor para abrir cuidadosamente a máquina 
de hambúrguer e retire os alimentos com uma espátula de plástico resistente ao calor ou de madeira.
Ao cozinhar várias fornadas, feche a tampa após retirar cada fornada para manter o calor.
PASSO 9: Desligue a máquina de hambúrguer e retire a ficha da corrente elétrica. Deixe a tampa aberta e aguarde que arrefeça.

NOTA: Não encha em demasia a placa de cozedura com revestimento antiaderente. Pré-aqueça sempre as 
placas de cozedura com revestimento antiaderente antes de iniciar a cozedura. Durante a utilização, a luz 
indicadora de pronto acender-se-á e apagar-se-á ciclicamente para indicar que a máquina de hambúrguer 
está a manter a temperatura ideal.

ATENÇÃO: Tenha cuidado durante a cozedura; a máquina de hambúrguer irá libertar vapor.

AVISO: As placas de cozedura aquecem bastante durante a utilização; utilize sempre luvas resistentes ao 
calor para evitar lesões.

Armazenamento
Certifique-se de que a máquina de hambúrguer está fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo apertadamente à volta da máquina de hambúrguer; enrole-o de forma solta para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6741
Entrada: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Potência: 750 W

Receitas
Hambúrguer com queijo
Ingredientes
2 hambúrgueres (cada um com cerca de 85 g/3 oz.)
2 fatias de queijo cheddar ou queijo tipo americano

2 pães de hambúrguer com sementes de sésamo
Alface, tomate, ketchup, mostarda para guarnecer (opcional)

Preparação
Pré-aqueça a máquina de hambúrguer.
Unte as placas de cozedura com manteiga ou aplique uma camada fina de spray de cozinha.
Coloque os hambúrgueres nas placas de cozedura. Deixe cozinhar durante cerca de 4 a 7 minutos ou até atingir o ponto de 
cozedura desejado.
Cerca de 1 minuto antes dos hambúrgueres estarem prontos, coloque o queijo por cima e cubra até derreter.
No compartimento de aquecimento de pão, torre ligeiramente os pães, colocando-os com o lado cortado virado para baixo 
sobre a placa de aquecimento de pão até ficarem dourados.
 Retire cuidadosamente os hambúrgueres e os pães de hambúrguer  com uma pinça de silicone resistente ao calor.
Coloque os hambúrgueres no pão de hambúrguer. Adicione as guarnições a gosto e sirva de imediato.

Hambúrguer vegan
Ingredientes
2 pães de hambúrguer vegan
2 hambúrgueres vegan, descongelados

2 fatias de queijo vegan
Alface, tomate, ketchup, mostarda para guarnecer (opcional)

Preparação
Pré-aqueça a máquina de hambúrguer.
Unte as placas de cozedura com manteiga ou aplique uma camada fina de spray de cozinha.
Coloque os hambúrgueres vegan nas placas de cozedura. Deixe cozinhar durante cerca de 4 a 7 minutos ou até atingir o 
ponto de cozedura desejado.
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Cerca de 1 minuto antes dos hambúrgueres vegan estarem prontos, coloque o queijo por cima e cubra até derreter.
No compartimento de aquecimento de pão, torre ligeiramente os pães, colocando-os com o lado cortado virado para baixo 
sobre a placa de aquecimento de pão até ficarem dourados.
Retire cuidadosamente os hambúrgueres vegan e os pães de hambúrguer com uma pinça de silicone resistente ao calor.
Coloque os hambúrgueres vegan no pão de hambúrguer. Adicione as guarnições a gosto e sirva de imediato.

Muffin de pequeno-almoço com queijo
Ingredientes
2 muffins ingleses
2 hambúrgueres de salsicha

2 ovos
2 fatias de queijo cheddar

Preparação
Pré-aqueça a máquina de hambúrguer.
Unte as placas de cozedura com manteiga ou aplique uma camada fina de spray de cozinha.
Parta os ovos sobre as placas de cozedura e cozinhe até atingir o ponto desejado; de seguida, reserve.
Coloque os hambúrgueres de salsicha nas placas de cozedura. Deixe cozinhar durante cerca de 4 a 7 minutos ou até atingir 
o ponto de cozedura desejado. Retire e reserve.
No compartimento de aquecimento de pão, torre ligeiramente os muffins de ambos os lados, colocando-os com a face cortada 
virada para baixo sobre a placa de aquecimento de pão até ficarem dourados.
Adicione os ovos  e os hambúrgueres de salsicha  aos muffins, coloque o queijo por cima e cubra até derreter.
Retire cuidadosamente com uma pinça de silicone resistente ao calor.
Sirva de imediato.

Bagel de peru e bacon
Ingredientes
2 mini-bagels
4 fatias  de peru fatiado
2 fatias de bacon

2 fatias de queijo
Tomate em cubos, cebola e alface para guarnecer

Preparação
Pré-aqueça a máquina de hambúrguer.
Unte as placas de cozedura com manteiga ou aplique uma camada fina de spray de cozinha.
Coloque as fatias de bacon nas placas de cozedura. Cozinhe durante cerca de 7 minutos ou até atingir o ponto de cozedura desejado.
No compartimento de aquecimento de pão, torre ligeiramente os bagels de ambos os lados, colocando-os com a face cortada 
virada para baixo sobre a placa de aquecimento de pão até ficarem dourados.
Retire cuidadosamente com uma pinça de silicone resistente ao calor.
Coloque as fatias de peru sobre os bagels e coloque o bacon e o queijo por cima.
Adicione as guarnições a gosto e sirva de imediato.

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa non fare

Ruotare i piedini di supporto di 180° prima dell’uso. In questo modo la macchina per hamburger avrà un 
supporto adeguato che ne impedirà il ribaltamento.

Non tentare di cuocere alimenti sulla piastra scaldapanini; deve essere utilizzata esclusivamente per 
riscaldare i panini durante la cottura.

Cura e manutenzione
PASSO 1: Prima di procedere con qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare la macchina per hamburger dalla 
presa di corrente e lasciarla raffreddare completamente.
PASSO 2: Pulire l’esterno della macchina per hamburger con un panno morbido e umido, quindi lasciare asciugare completamente.
PASSO 3: Rimuovere i residui di cibo incrostati applicando una piccola quantità di acqua tiepida mescolata con un detergente 
delicato sulle piastre di cottura con rivestimento antiaderente, quindi pulirle con carta da cucina. Se i residui risultano difficili 
da eliminare, utilizzare una spugna non abrasiva.
Non utilizzare mai detergenti aggressivi o abrasivi, né spugne abrasive per pulire la macchina per hamburger o i suoi accessori, 
in quanto potrebbero danneggiare la superficie.

NOTA: La macchina per hamburger deve essere pulita dopo ogni utilizzo.
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Istruzioni per l’uso
Prima del primo utilizzo
Prima di collegare l’apparecchio alla rete elettrica, pulire la macchina per hamburger seguendo le istruzioni riportate nella 
sezione «Cura e manutenzione».

NOTA: Al primo utilizzo della macchina per hamburger, potrebbe fuoriuscire un leggero fumo o un odore. 
Questo è normale e scomparirà rapidamente. Assicurarsi che vi sia una ventilazione adeguata intorno alla 
macchina per hamburger.

Utilizzo della macchina per hamburger
Prima di ogni utilizzo, applicare con cura un sottile strato di olio da cucina sulle piastre di cottura con rivestimento antiaderente, 
distribuendolo con carta da cucina. Ciò contribuirà a prolungare la durata del rivestimento antiaderente ed eviterà che gli alimenti 
si attacchino. Assicurarsi che il vassoio raccogligocce sia posizionato correttamente e che i piedini di supporto siano stati ruotati.
PASSO 1: Preparare gli alimenti da cuocere.
PASSO 2: Collegare la macchina per hamburger alla presa di corrente e accenderla. La spia di alimentazione si illuminerà di rosso 
e la spia di pronto utilizzo si illuminerà di verde, indicando che la macchina per hamburger è stata accesa e si sta riscaldando.
PASSO 3: Preriscaldare la macchina per hamburger per circa 2 minuti. La spia verde di pronto utilizzo si spegnerà una volta 
raggiunta la temperatura desiderata.
PASSO 4: Utilizzando contemporaneamente sia la maniglia del coperchio trasparente sia la maniglia atermica, aprire con cautela 
la macchina per hamburger indossando guanti da forno resistenti al calore.
PASSO 5: Posizionare gli alimenti sulla piastra inferiore di cottura e chiudere con cautela la macchina per hamburger.
PASSO 6: Cuocere per circa 4–7 minuti o fino a raggiungere la cottura desiderata.
PASSO 7: Se lo si desidera, i panini possono essere riscaldati durante la cottura. Aprire il coperchio trasparente, sistemare 
delicatamente i panini sulla piastra scaldapanini e quindi richiudere il coperchio trasparente. Se si stanno riscaldando i panini, 
assicurarsi di rimuoverli prima di aprire la macchina per hamburger.
PASSO 8: Al termine della cottura, indossare guanti da forno resistenti al calore e aprire con cautela la macchina per hamburger, 
quindi rimuovere gli alimenti utilizzando una spatola in plastica resistente al calore oppure una spatola in legno.
Quando si cuociono più porzioni consecutive, chiudere il coperchio dopo aver rimosso ogni porzione per mantenere il calore.
PASSO 9: Spegnere e scollegare la macchina per hamburger dalla presa di corrente. Lasciare il coperchio aperto e farla raffreddare.

NOTA: Non riempire eccessivamente la piastra di cottura con rivestimento antiaderente. Preriscaldare 
sempre le piastre di cottura con rivestimento antiaderente prima di iniziare la cottura. Durante l’utilizzo, la 
spia di pronto utilizzo si accenderà e spegnerà ciclicamente per indicare che la macchina per hamburger 
sta mantenendo la temperatura ottimale.

ATTENZIONE: Prestare attenzione durante la cottura; la macchina per hamburger emette vapore.

AVVERTENZA: Le piastre di cottura si scaldano molto durante l’uso; usare sempre guanti resistenti al calore 
per evitare infortuni.

Conservazione
Verificare che la macchina per hamburger sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e asciutto.
Non avvolgere mai il cavo strettamente attorno alla macchina per hamburger; avvolgilo senza stringere per evitare di danneggiarlo.

Specifiche
Codice prodotto: EK6741
Ingresso: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Potenza: 750 W

Ricette
Cheeseburger
Ingredienti
2 hamburger da 85 g
2 fette di cheddar o formaggio fuso tipo americano

2 panini per hamburger al sesamo
Lattuga, pomodoro, ketchup, senape per guarnire (facoltativo)

Procedimento
Preriscaldare la macchina per hamburger.
Imburrare le piastre di cottura oppure ungerle leggermente con uno spray da cucina.
Posizionare gli hamburger sulle piastre di cottura. Cuocere per circa 4–7 minuti o fino a raggiungere la cottura desiderata.
Circa 1 minuto prima che gli hamburger siano pronti, adagiare il formaggio sopra e coprire finché non si sarà sciolto.
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Nel vano scaldapanini, tostare leggermente i panini su entrambi i lati, posizionandoli con la parte interna rivolta verso il basso 
sulla piastra scaldapanini fino a doratura.
Rimuovere con cautela gli hamburger e i panini utilizzando pinze in silicone resistenti al calore.
Inserire gli hamburger nel panino. Aggiungere le guarnizioni desiderate e servire subito.

Hamburger vegano
Ingredienti
2 panini vegani per hamburger
2 hamburger vegani, scongelati

2 fette di formaggio vegano
Lattuga, pomodoro, ketchup, senape per guarnire (facoltativo)

Procedimento
Preriscaldare la macchina per hamburger.
Imburrare le piastre di cottura oppure ungerle leggermente con uno spray da cucina.
Posizionare gli hamburger vegani sulle piastre di cottura. Cuocere per circa 4–7 minuti o fino a raggiungere la cottura desiderata.
Circa 1 minuto prima che gli hamburger vegani siano pronti, adagiare il formaggio sopra e coprire finché non si sarà sciolto.
Nel vano scaldapanini, tostare leggermente i panini su entrambi i lati, posizionandoli con la parte interna rivolta verso il basso 
sulla piastra scaldapanini fino a doratura.
Rimuovere con cautela gli hamburger vegani e i panini utilizzando pinze in silicone resistenti al calore.
Inserire gli hamburger vegani nel panino. Aggiungere le guarnizioni desiderate e servire subito.

Muffin al formaggio per la colazione
Ingredienti
2 muffin inglesi
2 medaglioni di salsiccia

2 uova
2 fette di cheddar

Procedimento
Preriscaldare la macchina per hamburger.
Imburrare le piastre di cottura oppure ungerle leggermente con uno spray da cucina.
Rompere le uova direttamente sulle piastre di cottura e cuocere fino al grado di cottura desiderato, quindi mettere da parte 
per dopo.
Posizionare i medaglioni di salsiccia sulle piastre di cottura. Cuocere per circa 4–7 minuti o fino a raggiungere la cottura 
desiderata. Rimuovere e mettere da parte.
Nel vano scaldapanini, tostare leggermente i muffin su entrambi i lati, posizionandoli con la parte interna rivolta verso il basso 
sulla piastra scaldapanini fino a doratura.
Aggiungere le uova e i medaglioni di salsiccia ai muffin, adagiare il formaggio sopra e coprire finché non si sarà sciolto.
Rimuovere con cautela utilizzando pinze in silicone resistenti al calore.
Servire immediatamente.

Bagel con tacchino e bacon
Ingredienti
2 mini bagel
4 fette di tacchino affettato tipo salumeria
2 fette di bacon

2 fette di formaggio
Pomodoro a dadini, cipolla, lattuga per guarnire

Procedimento
Preriscaldare la macchina per hamburger.
Imburrare le piastre di cottura oppure ungerle leggermente con uno spray da cucina.
Posizionare le fette di bacon sulle piastre di cottura. Cuocere per circa 7 minuti o fino a raggiungere la cottura desiderata.
Nel vano scaldapanini, tostare leggermente i bagel su entrambi i lati, posizionandoli con la parte interna rivolta verso il basso 
sulla piastra scaldapanini fino a doratura.
Rimuovere con cautela utilizzando pinze in silicone resistenti al calore.
Adagiare il tacchino sui bagel e completare con il bacon e il formaggio.
Aggiungere le guarnizioni desiderate e servire immediatamente.

PL | Prosimy o zachowanie instrukcji do przyszłego wykorzystania.

Zalecenia i ostrzeżenia

Przed użyciem obróć nóżki podporowe o 180°. Zapewni to urządzeniu do przygotowywania hamburgerów 
odpowiednią stabilność i zapobiegnie jego przewróceniu się.

Nie wolno przygotowywać jedzenia na płycie do podgrzewania bułek; płyta służy wyłącznie do 
podgrzewania bułek podczas gotowania.
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Konserwacja i utrzymanie
KROK 1: Przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji odłącz urządzenie do przygotowywania hamburgerów od 
zasilania sieciowego i pozostaw do całkowitego ostygnięcia.
KROK 2: Przetrzyj obudowę urządzenia do przygotowywania hamburgerów miękką, wilgotną ściereczką i pozostaw do 
całkowitego wyschnięcia.
KROK 3: Usuń przypalone resztki jedzenia, nakładając niewielką ilość ciepłej wody z dodatkiem łagodnego detergentu na płyty 
grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą, a następnie wytrzyj je papierowym ręcznikiem. W przypadku trudno usuwalnych 
resztek użyj nieabrazyjnego czyścika.
Nigdy nie używaj agresywnych ani ściernych detergentów lub czyścików do czyszczenia urządzenia do przygotowywania 
hamburgerów ani jego akcesoriów, ponieważ może to uszkodzić powierzchnię.

UWAGA: Urządzenie do przygotowywania hamburgerównależy czyścićpo każdym użyciu.

Instrukcje użytkowania
Przed pierwszym użyciem
Przed podłączeniem urządzenia do przygotowywania hamburgerów do zasilania sieciowego wyczyść je zgodnie z instrukcjami 
podanymi w rozdziale „Konserwacja i utrzymanie”.

UWAGA: Podczas pierwszego użycia urządzenia do przygotowywania hamburgerów może wydobywać 
się niewielka ilość dymu lub zapachu. Jest to zjawisko normalne i szybko ustępuje. Zapewnij odpowiednią 
wentylację wokół urządzenia.

Korzystanie z urządzenia do przygotowywania hamburgerów
Przed każdym użyciem starannie nałóż cienką warstwę oleju spożywczego na płyty grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą, 
wcierając go papierowym ręcznikiem. Dzięki temu przedłużysz trwałość powłoki nieprzywierającej i zapobiegniesz przywieraniu 
jedzenia. Upewnij się, że tacka ociekowa jest na swoim miejscu oraz że nóżki podporowe zostały obrócone.
KROK 1: Przygotuj jedzenie do przyrządzenia.
KROK 2: Podłącz urządzenie do przygotowywania hamburgerów do zasilania sieciowego i włącz je. Kontrolka zasilania (czerwona) 
oraz kontrolka gotowości (zielona) zapalą się, sygnalizując, że urządzenie zostało włączone i nagrzewa się.
KROK 3: Rozgrzewaj urządzenie do przygotowywania hamburgerów przez około 2 minuty. Zielona lampka kontrolna gotowości 
zgaśnie, gdy zostanie osiągnięta wymagana temperatura.
KROK 4: Chwytając jednocześnie za uchwyt przezroczystej pokrywy oraz uchwyt z termoizolacją, ostrożnie otwórz urządzenie 
do przygotowywania hamburgerów, używając rękawic odpornych na wysoką temperaturę.
KROK 5: Umieść jedzenie na dolnej płycie grzewczej, a następnie ostrożnie zamknij urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
KROK 6: Piecz przez około 4–7 minut lub do momentu uzyskania oczekiwanego stopnia wypieczenia.
KROK 7: W razie potrzeby bułki można podgrzać podczas gotowania. Otwórz przezroczystą pokrywę, ostrożnie ułóż bułki na 
płycie do podgrzewania bułek, a następnie zamknij przezroczystą pokrywę. Jeśli bułki są podgrzewane, upewnij się, że zostały 
usunięte, zanim otworzysz urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
KROK 8: Po zakończeniu pieczenia ostrożnie otwórz urządzenie do przygotowywania hamburgerów, używając rękawic 
żaroodpornych, a następnie wyjmij jedzenie za pomocą łopatki drewnianej lub z tworzywa sztucznego.
Podczas przygotowywania kilku porcji zamykaj pokrywę po wyjęciu każdej partii, aby utrzymać odpowiednią temperaturę.
KROK 9: Wyłącz urządzenie do przygotowywania hamburgerów i odłącz je od zasilania sieciowego. Pozostaw pokrywę otwartą 
i pozwól ostygnąć.

UWAGA: Nie należy przepełniać płyty grzewczej pokrytej powłoką nieprzywierającą. Zawsze przed rozpoczęciem 
przygotowywania jedzenia wstępnie nagrzewaj płyty grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą. Podczas 
użytkowania lampka kontrolna gotowości będzie się okresowo zapalać i gasnąć, sygnalizując utrzymywanie 
przez urządzenie do przygotowywania hamburgerów optymalnej temperatury.

OSTROŻNIE: Zachowaj ostrożność podczas pieczenia; urządzenie do przygotowywania hamburgerów 
wydziela parę wodną.

OSTRZEŻENIE: Płyty grzewcze nagrzewają się do bardzo wysokiej temperatury podczas użytkowania; 
zawsze używaj rękawic żaroodpornych, aby uniknąć poparzeń.

Przechowywanie
Przed przechowywaniem w chłodnym i suchym miejscu upewnij się, że urządzenie do przygotowywania hamburgerów jest 
wystudzone, czyste i suche.
Nigdy nie owijaj przewodu ciasno wokół urządzenia do przygotowywania hamburgerów; owiń go luźno, aby nie spowodować uszkodzeń.
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Specyfikacja
Kod produktu: EK6741
Zasilanie: 220–240 V ~ 50–60 Hz
Moc: 750 W

Przepisy
Cheeseburger
Składniki
2 kotlety wołowe po 3 uncje każdy
2 plastry sera cheddar lub sera typu amerykańskiego

2 bułki do hamburgerów z sezamem
Sałata, pomidor, ketchup, musztarda do dekoracji (opcjonalnie)

Sposób przygotowania
Rozgrzej urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
Natłuść płyty grzewcze masłem lub lekko pokryj je olejem w sprayu do smażenia.
Umieść kotlety wołowe na płytach grzewczych. Piecz przez około 4–7 minut lub do momentu uzyskania oczekiwanego 
stopnia wypieczenia.
Około minutę przed końcem pieczenia burgerów połóż ser na wierzchu i przykryj, aż się roztopi.
W komorze do podgrzewania bułek delikatnie opiecz bułki z obu stron, układając je przekrojoną stroną do dołu na płycie do 
podgrzewania bułek, aż będą złociste.
Ostrożnie wyjmij kotlety wołowe oraz bułki do hamburgerów za pomocą szczypiec silikonowych odpornych na wysoką temperaturę.
Umieść kotlety wołowe w bułce do hamburgera. Dodaj wybrane dodatki i podawaj natychmiast.

Burger wegański
Składniki
2 wegańskie bułki do burgerów
2 rozmrożone wegańskie burgery

2 plastry wegańskiego sera
Sałata, pomidor, ketchup, musztarda do dekoracji (opcjonalnie)

Sposób przygotowania
Rozgrzej urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
Natłuść płyty grzewcze masłem lub lekko pokryj je olejem w sprayu do smażenia.
Umieść kotlety na płytach grzewczych. Piecz przez około 4–7 minut lub do momentu uzyskania oczekiwanego stopnia wypieczenia.
Około minutę przed końcem pieczenia burgerów połóż ser na wierzchu i przykryj, aż się roztopi.
W komorze do podgrzewania bułek delikatnie opiecz bułki z obu stron, układając je przekrojoną stroną do dołu na płycie do 
podgrzewania bułek, aż będą złociste.
Ostrożnie wyjmij wołowe oraz bułki do hamburgerów za pomocą szczypiec silikonowych odpornych na wysoką temperaturę.
Umieść wołowe w bułce do. Dodaj wybrane dodatki i podawaj natychmiast.

Muffin śniadaniowy z serem
Składniki
2 muffiny angielskie
2 kotlety z mięsa wieprzowego na kiełbaskę

2 jajka
2 plastry sera cheddar

Sposób przygotowania
Rozgrzej urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
Natłuść płyty grzewcze masłem lub lekko pokryj je olejem w sprayu do smażenia.
Wbij jajka na płyty grzewcze i smaż do uzyskania pożądanego stopnia ścięcia, następnie odłóż na bok do późniejszego wykorzystania.
Umieść kotlety z kiełbasy  na płytach grzewczych. Piecz przez około 4–7 minut lub do momentu uzyskania oczekiwanego 
stopnia wypieczenia. Wyjmij i odłóż na bok.
W komorze do podgrzewania bułek delikatnie opiecz muffiny z obu stron, układając je spodem do dołu na płycie do podgrzewania 
bułek, aż będą złociste.
Umieść jajka i kotlety z kiełbasy  na muffinach, połóż na wierzchu ser i przykryj, aż się roztopi.
Ostrożnie wyjmij za pomocą szczypiec silikonowych odpornych na wysoką temperaturę.
Podawaj natychmiast.

Bajgiel z indykiem i boczkiem
Składniki
2 mini bajgle
4 plastry indyka
2 plastry boczku

2 plastry sera
Pokrojony w kostkę pomidor, cebula, sałata do dekoracji

Sposób przygotowania
Rozgrzej urządzenie do przygotowywania hamburgerów.
Natłuść płyty grzewcze masłem lub lekko pokryj je olejem w sprayu do smażenia.
Umieść plastry boczku na płytach grzewczych. Piecz przez około 7 minut lub do momentu uzyskania oczekiwanego 
stopnia wypieczenia.
W komorze do podgrzewania bułek delikatnie opiecz bajgle z obu stron, układając je spodem do dołu na płycie do podgrzewania 
bułek, aż będą złociste.
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Ostrożnie wyjmij za pomocą szczypiec silikonowych odpornych na wysoką temperaturę.
Umieść plastry indyka na bajglach, a następnie połóż na nich boczek i ser.
Udekoruj wybranymi dodatkami i podawaj natychmiast.

Giles and Posner Guarantee
UK CUSTOMERS ONLY

EN | Subject to the care and use being followed, the Giles and Posner guarantee promises to replace, substitute or refund any 
product that fails due to faulty workmanship or materials. This guarantee does not cover any damage caused by accident or 
misuse and is in addition to your statutory rights. Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 12 
months from the date of purchase, please return the goods with proof of purchase to the retailer. For any further queries, visit 
www.upplc.com/giles-posner. 

EU CUSTOMERS ONLY

EN | Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 2 years from the date of purchase, please return 
the goods with proof of purchase to the retailer. For any further queries, visit www.upplc.com/giles-posner. 

FR | Si des défauts dus à un problème de fabrication ou aux matériaux apparaissent dans les deux ans suivant la date d’achat, 
veuillez renvoyer les articles avec la preuve d’achat au détaillant. Pour toute autre question, veuillez nous contacter à l’adresse 
customersupport@gilesandposner.com. 

NL | Indien er binnen 2 jaar na de aankoopdatum defecten optreden als gevolg van een productiefout of gebrekkig 
materiaal, kunt u het product met het aankoopbewijs retourneren. Neem voor verdere vragen contact met ons op via 
customersupport@gilesandposner.com. 
 
DE | Sollten in den ersten 2 Jahren nach dem Kauf Verarbeitungs- oder Materialmängel auftreten, senden Sie die 
Ware bitte samt Kaufbeleg an den Einzelhändler zurück. Wenn Sie weitere Fragen haben, kontaktieren Sie uns unter 
customersupport@gilesandposner.com. 

ES | Si aparece cualquier defecto debido a un acabado o materiales defectuosos en un plazo de 2 años a partir de la fecha de 
compra, devuelva el producto con el justificante de compra al distribuidor. Para cualquier otra consulta, póngase en contacto 
con nosotros en customersupport@gilesandposner.com. 

PT | Caso surjam quaisquer avarias devido a defeitos de fabrico ou materiais no prazo de 2 anos após a data de compra, 
devolva os produtos com um comprovativo de compra ao comerciante. Para outras questões, contacte-nos através do e-mail 
customersupport@gilesandposner.com. 

IT | Se dovessero presentarsi problemi dovuti a difetti di fabbricazione o dei materiali impiegati entro 2 anni dalla data di 
acquisto, restituire il prodotto con la prova di acquisto al rivenditore. Per ulteriori domande, è possibile contattarci all’indirizzo 
customersupport@gilesandposner.com. 
 
PL | W przypadku pojawienia się wad robocizny lub wad materiałowych w ciągu 2 lat od daty zakupu produktu należy 
zwrócić go sprzedawcy wraz z dowodem zakupu. W przypadku dalszych pytań prosimy o kontakt pod adresem: 
customersupport@gilesandposner.com. 
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Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

À DÉPOSER
EN MAGASIN

À DÉPOSER
EN DÉCHÈTERIE

OU 

Cet appareil
se recycle

©Giles and Posner trademark. All rights reserved.

Manufactured by: 
Ultimate Products UK Ltd., 

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK. 
Ultimate Products Europe Ltd., 

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
MADE IN CHINA.












































































