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Bruksanvisning for
frittstiende Beha komfyr D 627K




God mat med Beha

Med mer enn 80 drs erfaring og fremgangsrike tradisjoner bak seg er dagens mo-
derne Beha-komfyr den beste hjelper en husmor eller husfar kan fa i sin hushold-
ning. Ndr de har anskaffet en av vare komfyrer onsker vi lykke til. De vil snart
oppdage at den kan alt som man med rimelighet kan forlanges av en toppmoderne
elektrisk komfyr. Alltid vil den veere klar til innsats, slik Behas produkter har veert
like fra elektrisitetens barndom her i landet. Nd hdper vi ogsd de vil bli forneyd over
d tilhore en stadig voksende ,, Beha-familie”.

Med den nye komfyren vil de snart oppdage at det er fullt mulig d gjore god mat enda
bedre. Den er enkel d bruke, og ved d iaktta de rdad og vink som finnes i dette heftet,
tror vo at Beha-komfyren raskt vil bli en uadskillelig venn og arbeidskamerat pd ditt
kjokken. Vi onsker lykke til. Samtidig minner vi om at Beha ikke bare er et nokkelord
for kvalitet, men ogsd for service!

Vennlig hilsen
BEHA ELEKTRO AS
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Kokesoner
............................... 2l cm-2100 W
......... 18 cm - 1700 W
14,5 cm - 1200 W
14,5cm -1200 W
................................ max 3300 W

Volum stekeovn™ .........ccccecevennnee. 54 liter
Bredde stekeovn
Hoyde stekeovn
Dybde stekeovn
Belysning

Lyspere 25 watt/E 14, T 300°C.

Installert effekt
230 V ~ 50 Hz

Mal
Hoyde x bredde x dybde: 90 x 60 x 60 cm
(85 cm heyde uten sokkel)

Tilbehor

1 x Stor panne
2 x Stekebrett
1 x Grillrist

*Norm EN 50304




Sikkerhetsregler

VIKTIGE RAD

Produsenten patar seg ikke noe ansvar for
skader som skyldes feil bruk av apparatet el-
ler annen bruk enn den som er beskrevet som
tiltenkt bruk i bruksanvisningen.

Du har anskaffet deg en elektrisk komfyr for

husholdningsbruk, den er produsert i samsvar

med gjeldene standarder for slike apparater.

Hvis apparatet skal brukes i industriell sam-

menheng, skal man folge gjeldende bestem-

melser for bruksomradet.

* Kontroller om apparatet er uten skader
ved levering. Fjern transportsikringene for
apparatet tas i bruk!

*  Husk pa at barn ikke forstar farer som
kan oppsté ved bruk av elektriske appa-
rater. Informer derfor barna om disse fare-
ne, eller hold barna unna komfyren.

» Laikke apparatet sta i lengre tid uten op-
psyn nar det er i bruk.

* Under bruk, og i en viss tid etter bruk av
komfyren, er de utvendige overflatene
varme. Dette gjelder spesielt kokesonene,
vinduet i stekeovnsderen og dampavsu-
get over héndtaket til stekeovnsderen.

» Pass pa at nettledninger til andre appara-
ter ikke blir liggende pa varme kokesoner
eller kommer i klemme i stekeovnsderen.
Utvis spesiell forsiktighet ved bruk av
stikkontakter som er plassert i narheten
av komfyren.

* Komfyren skal aldri brukes til oppvar-
ming av rommet.

* Overopphetet olje og fett kan selvanten-
ne. La derfor ikke komfyren vare uten
oppsyn ved fritering eller grilling.

* Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av
stekeovnen, da dette kan fore til skader

pa emaljen i bunnplaten. Sett heller aldri
noen gryter eller andre ting direkte pa bun-
nen av stekeovnen.

Ved defekter eller feil skal komfyren ko-
bles fra stremnettet. Den skal forst tas i
bruk igjen nar feilen er rettet av en fag-
mann.

Ved steking blir det ytre varmeelementet,
ved grilling det indre varmeelementet,
glodende. For & unngé antennelse skal de
ikke komme i kontakt med grillmaten.

,Parker ikke varme panner, kokekar o.1.pa
den keramiske toppens ramme, da dette
kan forarsake krakkelering eller misfarging
pa rammen”. Dette gjelder ikke komfyr-
topper 1 rustfritt stal.

Foreta aldri noen inngrep i apparatet,
overlat eventuelle reparasjoner til
autorisert installator.




Betjeningspanel

Indikator for
stekeovnstemperatur

Indikator for komfyr pa/av

Brytere til platene

T
Stekeovnstemperatur

Brytere til platene
Stekeovnsfunksjon

Elektronisk koblingsur

Plassering - installasjon - tilko-
bling

Komfyren kan installeres mellom kjekkenskap
som er like hoye.

Komfyren ma plasseres pd en slik méte at
platene star horisontalt. Vi anbefaler & bruke
vater. Da unngér man at fettet samler seg pa
den laveste siden av stekepannen, mens ma-
ten blir brent pa den andre siden.

Fire skruer plassert nederst pa komfyren kan
brukes for & kompensere for ujevnheter i gu-
lvet. Nar man trekker ut utstyrsskuffen kom-
mer man til disse skruene fra baksiden av kom-
fyren.

Miljoet vart er sveert utsatt. Vi
LAY berderfor om at du felger disse
%(:9 instruksjonene. Tenk pa at
bade innpakningsmateriale,
brukte apparater, utskiftede deler og lig-
nende er verdifulle stoffer. Ved hjelp av
kildesortering og stedets renovasjonssys-
tem kan dette sendes til resirkulering.

Deponering
av brukte apparater
e For deponering av et brukt apparat skal du

henvende deg til det neermeste oppsamlings-
stedet i din kommune.

Deponering av innpakningen

til et nytt apparat

Alt innpakningsmateriell som er brukt til a

pakke inn ditt nye apparat kan deponeres uten

fare og uten at det blir skader pa miljoet.

e Kartongen kan deles opp og sendes med
ved papirinnsamling.

e Folien bestar av polyetylen (PE) og pol-
stringen er av KFK-fri polystyrol (PS).
Disse verdifulle stoffene kan anvendes igjen
etter resirkulering, om du oppgir dette pa

oppsam lingsstedet.

Adressen til ditt neermeste oppsamlingssted
for deponering av innpakningsmaterialet og
brukte apparater far du ved & henvende deg til
kommuneforvaltningen.




Elektronisk koblingsur

Klokkeslett/
TILBEREDNINGSTID/
STOPP Temperatur

Funksjonsindikator

Tast for TILBEREDNINGSTID
STOPP-tast

Omkobling
AUTOMATIKK/MANUELL

Steketemperatur

OO w>

o

G Steketermometer

Tidsinnstilling
Ved hjelp av koblingsuret kan du slé pa
stekeovnen eller venstre, kokesone
foran, eller begge samtidig.
De andre kokesonene kan ikke
betjenes med koblingsuret.

Virkemate

Komfyren er utstyrt med et elektronisk ur.
Ved hjelp av dette kan du tilberede mange
retter uten at du er er nedt til & sta ved
komfyren hele tiden.

Du gjor retten klar til koking/steking og stiller
inn uret. Komfyren blir da automatisk slatt
pa, og nar den forhandsinnstilte koketiden nas,
blir den slatt av igjen.

Du kan selvsagt ogsa bruke komfyren uten
uret. Hvis du etter halv- eller helautomatisk
bruk trykker pd omkoblingstasten [D],
fungerer komfyren som vanlig uten elektronisk
ur.

Folg disse sikkerhetsinstruksjonene:
Det elektroniske uret tar seg kun av inn- og
utkobling av kokesonene og stekeovnen.
Noen retter ma overvékes under koking/steking,
slik at man unngar overkoking. Varm olje kan
selvantenne over en viss temperatur.
Komfyren ma derfor aldri vere uten tilsyn
ved fritering eller grilling.

For & unnga skader ma du ogsa informere de
andre familiemedlemmene (spesielt barn) om
at komfyren slir seg pé til et bestemt
tidspunkt. Dermed unngér du at noe annet
blir lagt eller satt pa komfyren mens du er
borte.

Innstilling av klokkeslett

Da dette uret drives elektrisk, er ikke batterier
nedvendig.

Den lagrede tiden vil likevel ikke ga tapt ved
kortere stromutkoblinger. Forst ved lengre tid
uten strom eller nar apparatet kobles fra
stromnettet for en tid, ma man stille inn
klokken pa nytt.

Nar man kobler komfyren til stromnettet,
blinker indikatoren til uret. Na kan du stille
klokken.

« Trykk inn tastene TILBERED-
NINGSTID [B] og STOPP [C] samtidig
og hold dem inne.

«  Still inn riktig klokkeslett ved & dreie
tidsinnstillingen [F] forover eller bakover.

- Etter at klokken er stilt, slipper du begge
tastene igjen. Na vises korrekt
klokkeslett.




Elektronisk koblingsur

Halvautomatisk drift

Ved halvautomatisk drift kan du stille inn koke-
/steketiden pa to mater. Nér denne tiden er
gatt, slar kokesonen / stekeovnen seg av
automatisk.

« Man slar pa stekeovnen med
velgerbryteren for stekeovnen og
termostaten .

«  Trykk deretter inn tasten STOPP [C] og
hold den inne. Ved a dreie tidsinnstillingen
[F] framover stiller man sa inn ensket
utkoblingstid.

« Alternativt kan du ogsa trykke inn tasten
TILBEREDNINGSTID [B] og dreie
tidsinnstillingen [F] framover for & stille
inn ensket tilberedningstid.

« Slipp deretter ut tasten igjen. Na vises
klokkeslettet igjen. Kokingen / stekingen
starter na (funksjonsindikatoren [A] viser
STOPP eller symbolet for tilberedningstid,
og AUTOMATIKK/MANUELL lyser).
Nar den innstilte tiden er utlept, avsluttes
kokingen / stekingen automatisk. Det gis en
tre minutter lang varseltone som du kan
stoppe ved a trykke pa tastene B, C eller D.

+ Til slutt ma man sla av kokesonen og/
eller stekeovnen ved hjelp av
velgerbryteren for stekeovnen og
termostaten.

« Sla deretter av den halvautomatiske
funksjonen ved a trykke pad omkob-
lingstasten [D].

Hvis du vil se den innstilte utkoblingstiden
under tilberedningen, trykker du kort pa
STOPP-tasten [C].

Hvis du vil se hvor mye tid som er igjen,
trykker du kort pa tasten TILBERE-
DNINGSTID [B].

Nar du holder tastene [C] eller [B] inne kan
du ogsd endre den innstilte tiden ved hjelp av
tidsinnstillingen [F].

Helautomatisk drift

Ved helautomatisk drift kan du stille koke-/
steketiden, og tidspunktet nar du ensker at
retten skal veere ferdig. Det elektroniske uret
vil regne seg fram til innkoblingstiden
automatisk.

« Man slar pa stekeovnen med
velgerbryteren for stekeovnen og
termostaten.

«  Trykk deretter inn tasten

TILBEREDNINGSTID [B] og hold den
inne. Ved & dreie tidsinnstillingen [F]
framover stiller man s& inn ensket
tilberedningstid. Funksjonsindikatoren
[A] viser symbolet for tilberedningstid.

«  Slipp deretter tasten TILBERE-
DNINGSTID [B] og trykk inn tasten
STOPP [C] og hold den inne.

«  Vedadreie tidsinnstillingen [F] framover
stiller man sa inn klokkeslettet man
onsker at retten skal vare ferdig.
Kokesonen og/eller stekeovnen slar seg
automatisk pa og av til de angitte tidene.
Mens man er i automatisk drift lyser
symbolene for tilberedningstid, STOPP
og AUTOMATIKK/MANUELL i
funksjonsindikatoren [A]. Etter
utkobling gis det en tre minutter lang
varseltone som du kan stoppe med a
trykke pa tastene B, C eller D.




Elektronisk koblingsur

Hvis du vil se den innstilte utkoblingstiden
under tilberedningen, trykker du kort pa
STOPP-tasten [C].

Hvis du vil se hvor mye tid som er igjen,
trykker du kort pa tasten TILBERE-
DNINGSTID [B].

Nar du holder tastene [C] eller [B] inne kan
du ogsd endre den innstilte tiden ved hjelp av
tidsinnstillingen [F].

«  Til slutt ma man sla av kokesonen og/
eller stekeovnen og termostaten.
S1& deretter av den automatiske driften
ved 4 trykke pa omkoblingstasten [D].

Eksempel: Innstilling av tider

Retten du skal tilberede skal veere ferdig

klokka 13:00. Tilberedningstiden er 20

minutter.

«  Still forst inn tilberedningstiden 20
minutter ved hjelp av tasten TILBERE-
DNINGSTID [B] og tidsinnstillingen [F].

»  Deretter stiller du inn tidspunktet retten skal
veere ferdig, 13:00, ved hjelp av tasten
STOPP [C] og tidsinnstillingen [F].

«  Kokingen / stekingen starter nd
automatisk klokka 12:40 (13:00 minus
20 minutter) og varer 20 minutter. Retten
er ferdig klokka 13:00.

Endring av innstilte tider

« Trykk inn tastene TILBERED-
NINGSTID [B] eller STOPP [C] og
korriger innstillingen ved & dreie pa
tidsinnstillingen [F].

Super-stekeautomatikk

Ved hjelp av super-stekeautomatikken oppgir
du bare ensket kjernetemperatur til maten. Det
medfelgende steketermometeret [G] maler denne
temperaturen og avslutter tilberedningen nar den
valgte kjernetemperaturen er nadd.

«  Skyv maten som skal stekes inn i
stekeovnen.

. Stikk stepslet til steketermometeret [G]
inn i kontakten oppe til heyre i
stekeovnen.

. Stikk spissen av steketermometeret [G]
inn i maten, slik at spissen star mest mulig
midt 1 stykket.

»  OBS! Pass pa at steketermometeret ikke
er i kontakt med varmeelementet.

«  Lukk deren til stekeovnen. I displayet
vises na temperaturvisningen og
funksjonsindikatoren [A] viser symbolet
for steketemperatur. Hvis den malte
temperaturen er lavere enn 30 °C, blinker
ogsa symbolet °C.

. Trykk pa tasten
STEKETEMPERATUR [E] og hold
den inne. Ved & vri tidsinnstillingen [F]
forover stiller du inn ensket
kjernetemperatur.

«  Til slutt stiller du inn ensket temperatur
i stekeovnen og velger onsket
stekemetode med stekeovnsbryteren.
Under stekingen viser temperaturvis-
ningen kjernetemperaturen til enhver tid.

«  Ved a trykke pa tasten STEKE-
TEMPERATUR [E] en gang til vises den
innstilte temperaturen. Denne kan
endres ved behov. Nar innstilt temperatur
er nadd slés stekeovnen av, og det avgis
en tre minutter lang varseltone som du kan
stoppe ved a trykke pa tastene B, C eller D.




Elektronisk koblingsur

«  Til slutt slar man stekeovnsbryteren og
termostaten p& null og slar av
automatikken ved & trykke pa
omkoblingstasten [D].

«  FORSIKTIG — Fare for forbrenning!
Steketermometeret [G] er varmt. Beskytt
hendene nar du tar i det.

Sla av automatikken for tiden

+  Sett stekeovnsbryteren og termostaten
pa null. Trykk deretter pa tasten

STEKETEMPERATUR [E] og wvri
tidsinnstillingen [F] til venstre til
displayet viser 00.

Eksempel: Du onsker & steke en stek som

skal veere ,,ferdig” ogsa inni.

«  Koble til steketermometeret [G] og stikk
det inn i steken.

+  Lukk stekeovnsderen og still inn
steketemperaturen pa 90 °C.

«  Still stekeovnen slik som oppskriften
angir. Nér kjernetemperaturen til steken
har nadd 90 °C, slas stekeovnen av —
steken er ferdig.

Temperaturtabell for forskjellige
kjottyper (veiledende)
Kjettype Kjernetemperatur
Svinekjott 80 til 85 °C
Bog, skinke, nakke 80 til 85 °C
Hakkekjott 75 til 80 °C
Knoke 85 til 90 °C
Storfekjott 90 til 95 °C
Grytesteik 90 til 95 °C
Roastbeef rosa 45 til 50 °C
medium 60 til 65 °C
gjennomstekt 70 til 75 °C
Kalvestek 75 til 80 °C
Stekt kalvenyre 75 til 80 °C
Surret stek 75 til 80 °C
Kalveknoke 75 til 80 °C
Lammestek 75 til 80 °C
Far, farestek 75 til 80 °C
Lammestek 75 til 80 °C
Kjettype Kjernetemperatur
Vilt 70 til 75 °C
Villsvin 70 til 75 °C
Rédyr, hjort 70 til 75 °C
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GENERELT OM BRUK AV DEN KERAMISKE KOKETOPPEN

Du styrer kokesonene med de fire bryterne
pa betjeningspanelet.

Symbolene over bryterne viser hvilken bryter
som styrer hvilken kokesone.

En kokesone er av nar:

Tallet 0 pa en bryter star under det vertikale
merket pa betjeningspanelet den markerte in-
dikatoren er av.

Slik slar du av en kokesone:

-still bryteren pa valgt arbeidsstilling, dvs. fra
det forste punktet opp til tallet 3

-sjekk om respektive indikator lyser, noe som
indikerer at komfyren er pa. Etter noen mi-
nutter - sjekk om temperaturindikatoren for
kokesonen lyser

Br_yt_er- Foreslatt bruk
stilling
3 maksimum Brune kjott, varme opp
til kokepunktet
PY Intens steking av
hurtigstekt kjott
) Egnet til koking av alle
2 middels |stekte matvarer: kjott,
etc.
Sakte steking eller
[ . ) .
intensiv koking
Smakoking, supper,
1 lav .
grennsaker og damping
Sakte koking (f.eks. ris)
([ ] og for a holde kokt
mat varm
Restvarme brukes til
0 av a holde maten varm i
en kortere periode
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KERAMISKE
KOMFYRTOPPER

TIPS FOR
ENERGISPARING

Din keramiske komfyrtopp er bestandig mot
temperatursjokk. Den blir ikke skadet ver-
ken av varme eller kulde. Komfyrtoppen blir
heller ikke skadet om man ved et uhell setter
et svaert kokekar litt ublidt ned pa den.
Komfyrtoppen kan likevel bli skadet ved slag
av spisse gjenstander, om for eksempel et
saltkar, et krydderglass eller en annen liten,
hard gjenstand faller ned pa den.

e Den keramiske komfyrtoppen skal ikke
brukes uten at det stir kokekar pa den.
Den skal ikke brukes som benkeplate til &
sette fra seg ting pa. Pass pa at kokekare-
ne som du setter pd komfyrtoppen har
ren og terr bunn.

Hvis du seler sukker eller sukkerholdige
matvarer pa den keramiske komfyrtop-
pen, skal dette snarest mulig, helst mens
det enné er varmt, fjernes, slik at et ikke
oppstar noen kjemiske reaksjoner.

Det er ikke tillatt a tilberede matretter som
er pakket inn i aluminiumsfolie eller som
ligger i aluminiums- eller kunststoffbehol-
dere, pa den keramiske komfyrtoppen.
Pass pa at den keramiske komfyrtoppen
ikke skrapes opp av utsmykkede, skarp-
kantede kokekar eller lignende.

Husgerad av kunststoff (skjeer, skaler og
lignende) skal ikke legges pa den varme
keramiske komfyrtoppen, de kan raskt
smelte og brenne seg fast. Unngé ogsa a
sette tomme kokekar pa den varme kom-
fyrtoppen og a bruke kokekar i emalje.
Hvis det pa grunn av mekanisk péavirk-
ning oppstar riper eller sprekker i den ke-
ramiske komfyrtoppen, mé man koble ap-
paratet fra stromnettet umiddelbart ved &
dra pluggen ut av stepselet.

Energisparing er et viktig bidrag til vern
av vart milje. Derfor ber du alltid felge
disse radene.

e Riktig valg av kokekar er meget viktig ved
bruk av elektriske komfyrer. Eventuelle
merkostnader for kjop av kokekar tjener
du raskt inn ved energisparingen og lengre
levetid pa kokekar og komfyrtoppen.
I tillegg forkortes tilberedningstiden, slik
at man sparer arbeidstid. Ved bruk av for
sma kokekar er det ikke det at energi gar
tapt det eneste problemet, det er ogsa stor
fare for at mat som koker over brennes fast
pa komfyrtoppen.

Restvarmeindikatorne minner deg pa at en
av kokesonene fremdeles er paslatt. I alle
tilfeller vil vi anbefale & sette bryteren pa
trinn 0 noen minutter for man er ferdig med
kokingen. Kokesonen vil fremdeles avgi
opplagret varme, uten at det forbrukes noe
mer energi.

Sett alltid kasserollen eller stekepannen pa
kokesonen, for den slas pa.

Bruk alltid — nar det er mulig — et lokk som
passer til kasserollen, tilberedningstiden
blir dermed vesentlig kortere.

Spesielt energisparende er det & benytte
hurtigkasseroller.

Bruk det hoyeste trinnet kun til & fa et
hurtig oppkok. Nar det kommer ut damp
under lokket, skal man snarest mulig sla
ned bryteren til det lavest mulige trinnet for
fortsatt koking. Slik vil du ikke bare bruke
mindre energi, men du vil ogsd unnga over-
koking og fastbrenning av maten.

Ved mindre mengder og nar retten skal koke
videre med minst mulig energiforbruk, vel-
ger du det lavest mulige trinnet for fortsatt
koking.
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VALG AV KOKEKAR

Kokesonene pé den keramiske komfyrtoppen
er utstyrt med overopphetingsvern. Riktig valg
av kokekar er derfor spesielt viktig. Ved feil
type kokekar kan det inntreffe at overopphe-
tingsvernet kobler ut varmen.

Noe ekstra kostnader for kjop av egnede ko-
kekar inntjenes i lopet av kort tid gjennom
energisparing og lengre levetid pa kokekar og
den keramiske komfyrtoppen. I tillegg sparer
man tilberedningstid og arbeidstid.

Bruk alltid kokekar med et tverrmél pa bun-
nen som er lik eller storre enn den kokeso-
nen pa den keramiske koketoppen som be-
nyttes. Dermed oppnér du sterst mulig var-
meoverforing.

Ved for smé kokekar sloser man ikke bare
med energi, man kan ogsa brenne fast over-
kokt mat pa den keramiske komfyrtop-
pen.

Bruk ikke kokekar med tynn eller buet
bunn, da dette kan fore til overoppheting
av den keramiske komfyrtoppen. Spesielt
godt egnet er kokekar beregnet pa elektri-
ske komfyrer, og som er utstyrt med plan-
slipt bunn.

Pass pa at kokekar med héandtak i kunst-
stoff ikke er egnet til bruk i stekeovnen
[10].

Hold bunnen av kokekaret torr, slik at du
unngar kalkavleiringer pa den keramiske
komfyrtoppen.

Ved bruk av spesialkokekar mé du i tillegg
folge anvisningene til produsenten av ko-
kekaret.

RIKTIG

Buet bunn

Hvelvet bunn

13



Stekeovn

Betjening av stekeovnen

Stekeovnen har flere funksjoner. Man kan selv
bestemme om man ensker & sla pd over- og
undervarme eller grillen, dette avhenger av
mengde og type matvare som tilberedes.

Fordelene med den konvensjonelle over- og
undervarmen er som folger:

o God varmefordeling, noe som gir jevn
temperatur

o Fin bruning av kjott pa grunn av hoy ste-
ketemperatur

Belysning i stekeovnen.

M
)7 N

7 33 |
VLAY

\

Funksjonsvelger

Lys i stekeovn

N
D Undervarme A Gratinering
Konvensjopell VW Grill (kun in-
oppvarming dre-element)
(over- ogunde-
rvarme) Grill (indre-

og ytter-ele-

Varmluft ment)

A

Pizzafunksjon

Nar man velger en funksjon tennes tilherende
lampe, og lyset i stekeovnen tennes. Drei all-
tid funksjonsvelgeren tilbake til O nar du er
ferdig med & bruke ovnen.

Temperaturvelger-bryteren kan reguleres fra
0 til 250°C.

Du ma velge riktig temperatur.

Termostatlampen for stekeovnen slukker nar
valgt temperatur er nadd. For a opprettholde
riktig temperatur slds varmen og lampen av og
pé etter hvert som temperaturen stiger og eker.
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Bruk av stekeovnen

Retningsgivende temperaturer og steketider

Kaker i form Bakeff)rm pér{ille @ Stekov'Kokemetode Temperatur Tid, minutter]
rist nen nedenfra oC

Sukkerbred (f.cks. [Ring 2 150-170 50-60
Madeirakake) Firkantet 9 140-160 60-70
Bakverk form 2 170-190 25-35
med skorpe
V ictorialpaiform 2 140-160 20-30
sukkerbrod
Helkornbred, bred [form 3 - 180-200 55-60
Fruktterte Meork form 2 140-160 70-90
med skorpe*
Innstilling av stekovn:
Ulike kokemetoder: Varmluft

’6 Lys i stekeovn

-

Elementet i bunnen er innko-
blet. Maks. temperatur kun til
250°C

Toppelementet er innkoblet.
Maks. temperatur kun til 250°C

Konvensjonelt system (over- og
: undervarme)
Béde topp- og bunnelementene er
innkoblet. Dette er meget godt eg-
net ved steking av kaker; bred,
sukkerbred eller fruktkaker pa bare ett plan.
Det konvensjonelle systemet er ogsé spesielt

godt egnet for magert kjott.

Pizzafunksjon

Varmen produseres av to varmeele-
menter: varmeelement i bunnen og
et sirkelformet element bak i ovnen.
Varmluftsystemet er egnet for tining, konse-
rvering, terking samt tilbereding av pizza.

* En vifte bak i ovnen sikrer at var-

men fra topp- og bunnelementene
fordeles jevn i stekeovnen. Systemet med
varmluft er ideelt for baking pa flere plan og
for mange formkaker. Stekeovnstemperaturen
er lavere enn ved steking med konvensjonelt
system; pa denne méten er det energiokono-
miserende.

Gratinering

Med dette systemet slds grillele-
MWN | mentet av og pd vekselvis. Mens
* elementet er av, fordeler viften var-
men fra grillelementet over maten.
Pa denne méten blir kjettet brunt
og sprott over det hele. Varmluftsgrilling er
spesielt godt egnet for store kjettstykker og
fjeerkre.

Grilling (indre- og ytrelement)

Hele grillelementet blir varmt. Flere
steker, polser, fisk eller bred kan gril-
les.

Grilling (kun indre-element)

WwWA7]  Kunden midterste delen av grillele-
mentet slas pa. Dette er spesielt godt
egnet for sma porsjoner. Legg maten
midt pa risten. Denne metoden er

energigkonomiserende.
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Surring i stekeovnen

Produkter som er enkle a tilberede kan surres
i stekeovnen. Surret fisk, frukt og grennsaker
bevarer den opprinnelige smaken og utseen-
det.

Vi anbefaler at man folger fremgangsmaten
nedenfor:

e Maten legges pé et fat av varmebestandig
glass, porselen eller stein.

o Fatet settes pa brettet og skyves inn pa
nedrerille

o Temperaturen stilles pa 170-200°C. Tem-
peraturen ma ikke forandres under surrin-
gen.

e Bruk sé lite vann som mulig, og tiden i

ovnen ber vere sd kort som mulig. For
lang surring pavirker smaken og utseendet
til matvarene.

Sterilisering/konservering

Sterilisering og konservering gjores helt uten
problemer! Frukt og grennsaker ber imidler-
tid behandles separat.

Beer og stenfrukter

o Sett den store pannen inn i bunnrillene -
fyll den halvfull med varmt vann. Sett fylte
glasskrukker i vannet.

ADVARSEL! Krukkene ma ikke komme borti

hverandre (de kan sprekke).

o Still temperaturen pa 180-200°C

e Huvis det ikke dannes bobler i krukkene,
stilles temperaturen pa 0°C og man lar
krukkene sta i ovnen med deren lukket i
30 minutter slik at de avkjeles.

o Takrukkene forsiktig ut og sett dem pa et
tort klede. Dekk til krukkene med et kle-
de.

o Fjern klemmene dagen etterpa.

Gronnsaker

e Skold grennsaker ved 4 legge dem i et derslag
og dyppe dem i varmt vann i 3-10 minut-
ter, avhengig av type gronnsaker.

o Legg de skoldede gronnsakene umiddel-

bart pa krukker og tem over kokende vann.
Sett stekebrettet inn 1 de nederste rillene.
Tem litt vann i pannen og sett inn kruk-
kene.
ADVARSEL! Krukkene ma ikke komme bor-
ti hverandre (de kan sprekke)

e Sett temperaturen i stekeovnen pa 180-
200°C

o Nar boblene kommer (etter 60-80 minut-
ter), stilles temperaturen pa 150°C

o Kok produktet i ca. 35 minutter med ste-
keovnen avslatt og stekeovnsderen luk-
ket.

o Ta forsiktig ut krukkene, sett dem pa et
tort klede og dekk dem til.

e Taavklemmene neste dag.
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Baking

e Oppvarming pé forhand er ikke nedven-

dig (merk: unntak).

Sett inn stekebrettet som folger med kom-
fyren midt i ovnen. Sett bakeformen pa
grillen og sett den inn i stekeovnen. Pass
pé at du setter formen midt pa grillen.

Steketiden avhenger ogsa av bakeplater
og former. Vi anbefaler & bruke morke for-

mer.

Steketider (kun retningsgivende)

Bakverk °C minutter
Helkornbred/bred | 150-160 ca 60
Mordeigkake 170 -180 | 70-90
Bletkakebunner 200 -225 | 15-20
Ostekake 190 -210 | 30 -45
Hevet bakverk 190 -200 | 50 -70
Gjarbakst, boller | 170-200 45-50
Kjeks og smakaker | 200 -225 | 12 -20
Flat fruktkake 200 -225 | 40 -60
Sukkerbrod 170 -225 | 30 -45

Sla av stekeovnen 5-10 minutter for tiden som

er oppgitt i tabellen.

Generelle regler for baking:

Flate kaker plasseres pa stekebrettet, og
settes midt i ovnen. Temperaturen stilles
pa ca. 225°C. Hoyere bakverk, f.eks.
blatkakebunner settes pa brett og plasse-
res midt i ovnen ved ca. 200°C

Svert hayt bakverk, f.eks. det som har he-
vet i formen, plasseres lavere i ovnen, og
temperaturen ber vare ca. 175°C.

Steking i stekeovnen

Svert fett kjott stekes ned pa grillen, ma-
gert kjott legges i stekeformen og settes s
heyt i ovnen som mulig.

Man ma huske at stekt kjott minker.

Magert kjott ber gnis inn med fett eller
dekkes med strimler med fleskefett. Fjaer-
kre over 2 kg settes langt ned i ovnen.
Fatet som skal samle opp fett under ste-
kingen settes under grillen.

Skinnet pa fjeerkre ber smeres med fett og
saltes litt innvendig. Da blir skinnet stekt
gyldent. Mot slutten av steketiden kan
man temme litt torr vin over fjaerkreet.

Fisk som skal stekes eller surres legges i
en varmebestandig glassform, settes pa
grillen og settes midt i eller lavt i steke-
ovnen.

Nar den rede lampen ikke lyser, er inn-
stilt temperatur nadd og produktet som
skal stekes kan settes i ovnen.
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Grilling Utstyrsskuff

Still bryteren pa dette symbolet Skuffen under komfyren kan trekkes ut og
brukes til stekepanner, stekebrett, griller og

annet kjokkenutstyr.

e Etter 8§ minutter nar grillen full varmeka-
pasitet.

Nar skuffen skal rengjores mé den dras ut, loft
fronten litt og ta den ut. G4 fram i1 motsatt

e Grillskjermen ber plasseres i de to feste- rekkefalge for & sette den pa plass igjen.
ne under betjeningspanelet (se figuren).
Denne beskytter bryterne mot varme og ~ Pase at skuffen gér glatt i rillene pa siden.

damp.
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VEDLIKEHOLD OG PLEIE

Keramisk komfyrtopp

Rengjor din keramiske komfyrtopp regelmes-
sig, og helst nar den er lunken eller kald. Unnga
gjentatt fastbrenning av smuss.

Vi anbefaler:

e Pass serlig godt pa at ikke sukker eller

syreholdige matvarer far brenne seg fast.
Aluminiumsfolie og kokekar i plast kan
skade den keramiske komfyrtoppen hvis
de smelter og ikke blir fjernet umiddel-
bart.

Lett tilsmussing som ikke er fastbrent
torker du av med en ren fuktig klut.
Kalkbelegg og avsetninger fra vannet, fet-
tflekker og misfarging med metallisk glans
fjernes ved hjelp av Jif eller spesialmi-
dlet Cerafix.

Du kan unnga skader pa grunn av sukker eller
sukkerholdige matvarer ved & rengjore den ke-
ramiske komfyrtoppen med Cerafix — enten
alltid eller for tilbereding av sukkerholdige ma-
tvarer. Dette midlet legger igjen en silikonfilm
pa den keramiske komfyrtoppen, som ikke
bare beskytter komfyrtoppen, mens som ogsa
gjor den glattere.

Stekeovn

Hvis mulig rengjores stekeovnen med mildt
sapevann hver gang den har vaert brukt mens
den fortsatt er litt varm.

Merk! Komfyren er utstyrt med stiger som
det er enkelt & ta ut. For & ta ut stigene for
rengjoring, tar du ut den riflete skruen pa si-
den av ovnen. Nar den er rengjort, setter du
stigene pa plass og fester dem med de riflete
skruene.

Skifte lyspzeren
inne i stekeovnen

Nar du skal skifte lyspaeren
inne i stekeovnen, skal du ferst
koble komfyren fra stremnettet ved
4 ta ut eller sla av sikringene.

Apne deren til stekeovnen og legg en
handduk i1 bunnen av stekeovnen, slik at
dekkglasset ikke s lett blir knust om det
faller ned.

Lysperen sitter foran midten oppe i taket
i stekeovnen. Den er beskyttet av et rundt
dekkglass. Dette dekkglasset fjernes ved &
skru det mot venstre.

Skift den defekte lysparen (type 25 W/ E
14, T 300 °C) med en ny lyspaere av sam-
me type.

Sett deretter alltid pa dekkglasset ved &
skru det mot hayre.

Egenkontroll:

Kontroller sikringene.

Kontroller om komfyren er koblet riktig til
nettet. Den kan veere overbelastet pa grunn av
feil tilkobling.

Lysparer og lamper utsettes for vanlig slitasje,
og det omfatter kun garanti pa at de fungerer
ved installasjon av komfyren.
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Rengjoring

Stekeovn

I utgangspunktet gjelder
folgende for stekeovnen:
Lave tilberedningstemperaturer =
lite tilsmussing av stekeovnen

Gjer ren stekeovnen — hvis det er nadven-
dig — sa snart som mulig etter at den er
brukt.

Bruk ikke stekeovnsspray eller slipen-
de pusse- eller skuremidler.

Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av ste-
keovnen for & holde den ren.

Etter 4 ha vasket stekeovnen med vann,
skal deren sta apen en stund slik at steke-
ovnen far torke.

Ved damping, sterilisering og konservering
blir det mye fuktighet i stekeovnen. Tork
den godt etter bruk, ellers kan det oppsta
rustskader.

Utvendige emaljeflater

Toerk av de utvendige emaljerte flatene og be-
tjeningspanelet med en fuktig klut.
Bryterknappene kan trekkes rett ut og tas av
for rengjoring. Fukt fastbrent smuss med sépe-
vann en tid for du terker det bort.

Bruk ikke slipende pusse- eller skuremid-
ler

Utforing i rustfritt stal: Til rengjering av over-
flatene i rustfritt stal bruker du en fuktig klut,
eventuelt med litt rengjoringsmiddel for rust-
fritt stal.

Hyvis det oppstar feil

Ved eventuelle feil skal du i utgangspunk-
tet alltid kontakte vér kundetjeneste eller
en autorisert fagmann.

Forsek aldri & foreta reparasjoner selv.
Du ber likevel, for du ringer til kundese-
rvice, kontrollere om sikringene til komfy-
ren er i orden.

Ved feil eller defekter skal komfyren ko-
bles fra stromnettet ved 4 ta ut eller sla av
sikringene. Den skal forst tas i bruk igjen
nér en fagmann har rettet feilen.

OBS!
Hvis motoren til varmluftsviften pa
baksiden av stekeovnen stopper, skal
man umiddelbart slutte 4 bruke ste-
keovnen. Bruk av varmeelementet
uten viften kan fere til skader pa ste-
keovnen.

20



For du tar i bruk komfyren forste gang

Oppvarming av stekeovnen

Varm opp stekeovnen i 1 time. Stekeovnen
skal vaere tom og deren lukket. Still tempera-
turen pa 250. Dette vil fjerne lukten av ,,nytt”.
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Stekeovnsder

Du kan ta av stekeovnsderen og rengjere glas-
set pa bordet ved & apne deren, og dreie skru-
en pa derrammen omdreing til venstre. Na
kan man trekke glassruten oppover.
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