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KØLESKABE & FRYSER 
 

Køle- og fryseskabene skal tømmes, rengøres og slukkes efter brug. 
 
Tomme køleskab og frysere bliver hurtig kolde. Der går et par sekunder før du 
kan høre dem gå i gang. 
 
 
 
Gram køleskab ved kaffemaskinen 

Er indstillet til 60 grader. 

Tændes og slukkes på on/off knappen i toppen yderst til højre.      

 

 

Køleskab ved røremaskinen 

Er indstillet til 80 grader. 

Tjek at stikket er sat i og tændt, til venstre for køleskabet. 

Tændes og slukkes på on/off knappen i toppen til højre. 

 

 

Hvid fryser tæt på røremaskinen 

Sæt stikket i kontakten til højre for fryseren og tænd på stikkontakten. 

 

 

Køleskab i Pejsestuen 

Egnet til drikkevarer til servering i lokalet. 

Tænd først dette køleskab når drikkevarerne er sat ind. Det er en gammel model 

med køleelementer i siderne. Når det er tændt vil det fryse hårdt ned hvis døren 

åbnes i mere end et par minutter. Der opstår derved risiko for frost i de 

produkter der står tæt på siderne.  

Tændes ved at sætte stikket i forlængerledningen under bordet og tænde på 

stikkontakten ved klaveret.
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VIGTIGT 

Alt udstyr skal bruges efter forskrifterne og med stor forsigtighed, da de 

kan forudsagde alvorlige ulykker ved forkert brug/uopmærksomhed. 

 

KOMFUR 

Køkkenet indeholder et almindeligt husholdningskomfur med ovn og 4 

kogeplader, der findes ingen manual for brug af dette. 

 

 

KOGEØ 
 

OBS: Hvis pladerne har været tændt, er de meget varme i lang tid efter.  

 

Det tager ca. 30 min. for en af de store gryder med vand at komme i kog.  

 

Der findes gryder under selve kogeøen samt 2 meget store gryder inde i det lille 

lokale bag ved kaffemaskinen.  

 

Tændes som et almindeligt komfur ved at dreje på knapperne, udfor den 

ønskede plade. HUSK de er varme i lang tid, hurtig nedjustering af varmen er 

ikke muligt.  

 

 

PROF. RØREMASKINE 

Af sikkerhedshensyn foreligger der ingen manual til Bjørn røremaskinen, da den 

udelukkende må benyttes af personer med forhåndskendskab til en sådan.    
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BONAMAT KAFFEMASKINE 

 

Før du tænder kaffemaskinen er det vigtig at du tjekker vandtilførsel og 

aftapningshanen står i de korrekte positioner, ellers kommer der kaffe/vand ind 

i skabet og på gulvet i stedet for. 

 

Vandtilførsel i toppen skal stå lige hen over kaffemaskinens midte. 

Aftapningshanen i bunden skal stå i opret position. 

 

Kaffefiltre findes i lokalet ved siden af kaffemaskinen, sammen med nogle 

almindelige kaffemaskiner som du gerne må benytte. 

 

Af hensyn til smag, er termokanderne udelukkende til kogt vand og eller kaffe.   

 

For at fastholde den gode smag anbefaler vi, at kaffen hældes på forvarmede 

termokander umiddelbart efter brygning.   

 

 

 

 

 

 

 

Vores anbefaling er: 

400 g god kaffe til 10 ltr. vand.  

  

Tænd ved at trykke på den ønskede 
mængde vand f.eks. 10 ltr.  
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RATIONAL COMBI OVN 
 

Ovnen hurtigt opnår den valgte varme. 

Ovnen slukker når døren åbnes, ventilatoren stopper efter kort tid 

Pas på dampen, ovnrummet og døren er meget varm og kan give skader. 

 
 
Uden stege termometer 

1. Indstil temperatur 

2. Indstil tid, eller ”D” for konstant 

3. Vælg program 

4. Ovnen starter når døren er lukket 
 
 
Genopvarmning    
 
 

 
  

 
 
Programvælger 
(se mere på side 2) 

 
 
 
 
  
 
 
Vælg ovn temperatur & tid 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Damp 

Varmluft 

Varmluft og damp 

Damp og varme  
(kun ved under 100°C) 

Temperatur vælger 

Timer 
D = konstant (ingen udløb) 
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 Med stege termometer 

1. Indsæt spyddet i stegen (spidsen i midten) 

2. Indstil temperatur 

3. Vælg program 

4. Ovnen starter når døren er lukket 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Programmer 
 
Genopvarmning - Indstilling der sikre nænsom opvarmning af forberedte retter 
 
Damp varme, fast temperatur 100°C 
 
Varmluft (tør) 30 - 300°C 
 
Varmluft og damp kombination 30 - 300°C 
 
Damp varme, lav temperatur 30 - 100°C 

  

Vælg kernetemperaturen her 

Spyddet findes i bunden til venstre, det fjernes fra 
holderen og placeres midt inde i stegen. 
 
Pas på det er meget varmt, hvis ovnen har været tændt. 
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KEN INDUSTRI OPVASKER 
 

Maskinen startes 10 – 15 minutter før brug da den skal bruge tid for påfyldning 
af vand og opvarmning. Hætten skal FORBLIVE LUKKET under opvarmning. 

 
Opvask 

1. Alle madrester skal fjernes, ellers brænder de fast. 

2. Ingen træ, aluminium eller maskindele må komme i opvaskemaskinen. 

3. Glas og bestik skal aftørres med det samme for ikke at få kalkpletter. 

4. Ved vask åbnes hætten og opvaskebakken føres ind. 

5. Hætten lukkes og maskinen starter automatisk. 

6. Efter få minutter stopper maskinen, hætten løftes op og bakken fjernes. 

7. Pas på skyllevandet kan være optil 90 grader varmt. 

 
Hætten skal forblive ÅBEN frem til den næste vask, 

lukkes den starter maskinen på ny vask! 
 
 
OPSTART af maskinen 
 
Vigtigt 
 
Før maskinen startes skal du sikre at afløbsventilen 
er lukket. (Sort håndtag nederst på højre side) 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Net lampen vil lyse 

Vandtank og skylletank lamperne vil 
lyse når varmelegemerne er varme nok 

Start maskinen ved at trykke 
den røde afbryder knap ind 
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Sæbedispenser 
 
Sæbedispenseren doserer automatisk 
 
Kun ved alarm (hyletone) trykkes på NEXT.  
 

 
 
 
Afslutning 
 
Efter sidste vask slukkes maskinen på den røde knap mærket AFBRYDER 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HUSK – skyllevandet kan være op til 900 varmt 

➢ Alle madrester skal fjernes, ellers brænder de fast ved den høje temperatur. 

➢ Følgende må ikke komme i opvaskemaskinen; træ, aluminium og maskindele 

(fx kaffemaskinen, grøntskæren osv.).  

➢ Glas og bestik skal aftørres med det samme for ikke at få kalkpletter. 

Klar til vask 
 
Maskinen er klar når vandtank temperaturen er 
mellem 40 og 60 grader 
 

OG 
 

Skylletank temperaturen er mellem 80 og 90 grader. 
 

Afløbsventilen åbnes kun lidt så 

vandet løber ud, gulvet oversvømmes 

hvis du åbner det for meget. 

 

Til sidst stilles den i lodret stilling. 


