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SUNUS

Sayin kullanicimiz,

Oncelikle firmamizi tercih ettiginiz icin tesekkUr ediyoruz. Cihazimizin
uluslararasi standartlara uygun olarak Uretilmistir. Cihazdan en iyi verimi
alabilmeniz ve uzun sureli kullaniminiz icin kullanma kilavuzunu oku-
manizi oneririz.

-Elinizdeki kilavuzu lUtfen cihazi kurmadan ve kullanmadan 6nce dikkatle
okuyunuz. Cihazi kullananlarin okumasini saglayiniz . Kilavuzu okumadan
makineyi calistirdiginizda, cihaz garanti kapsami disinda kalacaktir.

-Satin aldiginiz arunumuzun montaji, kullanilimasi ve bakimi ile ilgili bilgil-
eriiceren kilavuz dikkatle okunmalidir. Cihazin baglantisinin yapilacagi gaz
tesisatinin yasal mevzuatlara

uygun sekilde hazirlanmasi; yetkili servis elemanlarimizin

cihaz montajl icin gelmeden dnce tesisatin hazir olmasini saglayiniz.

-Tereddut ettiginiz ve anlayamadiginiz hususlar icin size en yakin yetkili
servisten telefonla bilgi isteyiniz .

-Montaj i¢cin cagrilan servis elemaninin bekletilmesi halinde, masraflar ve
her saat icin bekleme Ucretinin tarafiniza fatura edilecegdini hatirlatiriz.

-UrunUmuzden en iyi verimi almanizi temenni ederiz
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OLCULER VE UYARI iSARETLERI

MODEL

Genislik (mm)
Derinlik (mm)
Yikseklik (mm)

Isil Gug (KW)
Enjektor

Enjektor Dogalgaz
Sepet Kapasitesi(kg)
Hazne Kapasitesi (It)
Gaz Girisi (Inch)

Brut Agirhk (kg)

ETIKET ORNEGiI

KAYALAR MUTFAK

o IR A

KFG-4060

400

600

285

10 Kw

2x0,80

2x1,20

N

12

1/2"

25

KFG-4070

400

700

285

10 Kw

2x0,80

2x1,20

2

15

1/2"

27

URUN ADI /PR

MODEL

BACA TiPt /¥

KFG-4090

400

900

850

20 Kw

3x0,90

3x1,5

4

24

1/2"

79

KFG-8060

800

600

285

20 Kw

4x0,80

4x1,20

2x2

2712

1/2"

34

KFG--8070

800

700

285

20 Kw

4x0,80

4x1,20

2x2

2x15

-I/ n

44

KFG-8090

800

900

850

40 Kw

6x0,90

6x1,5

2Xx4

2x24

1/2"

139



MONTAJ TALIMATLARI

ACIKLAMA

-Bu kilavuzdaki talimatlar makinanin emniyetli montaji, kullanimi, temizligi ve
bakimi hakkinda énemli bilgiler icerir. Bu nedenle kilavuzu, makinayi kulla-
nacak kisi ve teknisyenin rahatlikla ulasabilecedi bir yerde saklayiniz.
-Makinanin montaji, farkli gaz gruplariicin dénusumlerin yapilmasi ve bakim
islemleri bu konuda yetkili uzman bir kisi tarafindan Uretici firmanin talimat-
larina uygun bir sekilde yapilmalidir.

-Makinanin gaz baglantisi “Teknik Ozellikler” tablosunda verilen degerlere
uygun olarak yapilmaldir.

-Uretici firma; kullanim kilavuzuna uymadan yapilan herhangi bir islemden,
yetkili teknisyenler tarafindan yapilmayan bakim veya teknik mudahalelerden
dolayl insanlara veya esyalara karsi meydana gelen nihai zararlardan sorumlu-
luk kabul etmez.

Yerlestirme

Cihazl, koku ve duman olusumunu onlemek icin yeterli havalandirmanin yapilabildigi
bir davlumbaz altina yerlestiriniz.

-Cihazi, asiri i1si artislarini dnlemek icin yan ve arka duvarlardan min. 10cm uzaga
yerlestiriniz.

-Cihaz Uzerindeki koruyucu naylonu siyirarak ¢ikariniz. Ylzey Uzerinde yapiskan
madde artiklari kalirsa uygun bir ¢dzucu ile temizleyeniz (drnegin Henkel-Helios).
-DUzgun bir zemin Uzerinde 4 adet ayarlanabilir ayaklari ayarlayarak cihazi teraziye
aliniz.

/2 modul (en : 40cm) cihazlarin tek Unite olarak monte edilmesi durumunda
cihaz ayaklarini mutlaka yere sabitleyiniz.

-Cihaz eger diger cihazlarla yan yana monte edilecekse asagidaki talimatlari takip
ediniz.

Cihazlarin hat seklinde birbirine baglanmasi

-Cihazi diger bir cihazin yanina yerlestirin ve yuksekligini ayni seviyede olacak
sekilde ayarlayiniz.

-Cihazlari, Ust yan tarafinda bulunan baglanti deliklerini kullanarak birbirine
bagdlayiniz.

Gaz baglantisi

-Cihazi gaz kaynagina uygun kesitli metal boru ile baglayiniz.

-Gerekli durumlarda gazi kesmek icin cihaz girisine mutlaka bir vana konmalidir.
Tum baglantilar yapildiktan sonra, gaz kacak kontrolu yapiniz.



DIGER GAZ TURLERINE DONUSTURME

Brilor Memelerinin degistirilmesi

-Cihazin kontrol panelini ¢ikarin.

-Meme sikma somununu gevsetin ve "M" memesini ¢cekip ¢ikarin, “TABLOI
tablosuna bakarak kullanilacak gaza uygun meme ile degistirin.

-Daha sonra meme sikma somununu tekrar sikin

”n

Brulor Hava ayarinin yapilmasi

-Cihazin kontrol panelini ¢ikarin.

-Ana bruloru yakin ve gaz kontrol dugmesini "max. alev" konumuna alin.

"V" vidasini gevsetin. Brulér alevini "H" hava duzenleme mansonunu ileri-geri
kaydirarak ayarlayin.




DIGER GAZ TURLERINE DONUSTURME

Pilot Memesinin Degistirilmesi

-Cihazin kontrol panelini ¢ikarin.
S'A" vidasini gevsetin ve “PM" memesini sdkup ¢ikarin.
“PM" memesini “TABLOI" tablosuna gére degistirin. Daha sonra "A" vidasini tekrar sikin.

Alev Ozelligi

-lyi hava ayarli alev, koyu gék mavisi renginde ve ic konisi tabandadir.
-Eger alev iyi hava almiyorsa, ucu sari ve damarhdir. Fazla havali alev kisa,
saydam ve i¢ konisi yukardadir.

-Ayar yapildiktan sonra, brulér yanarken alevden kopma olmamali, ayrica
brulor sicak veya soguk olsun, kisildiginda kopma yapmamalidir

UYARI: Eger cihazda farkli bir gaza dénisim yapildi ise mutlaka kullanilan
gaza uygun yapiskanh etiketi cihazin goérilebilir bir yerine yapistiriniz.



CALISTIRMA

-Havuz icine max. seviye cizgisinin bulundugu yere kadar yag doldurunuz.

LA dugmesine tamamen basin ve onu basili olarak "1" no'lu konuma getirip
yaklasik 15 saniye sureyle tutun. Ayni zamanda, pilot alevi tutusuna kadar iki-U¢
kivilcim silsilesi icin "2" no'lu konuma atesleme dugmesine basin 15 saniye surey-
le bekleyin.

LA dugmesi serbest birakildiginda, pilot alevi yanar kalacaktir. "3" no'lu konuma
getiriniz. Eger yanmazsa, butun islemler dizisini tekrarlayin.

-Ana bruléru atesleme, "B" kontrol dugmesini istenilen sicaklik degeriyle ilgili
konuma cevirmek suretiyle yapllir.

-Kontrol dugmesi, farkli sicaklik degerlerine esdeger sayilara karsi gelen 7 refer-
ans durumuna sahiptir. Bunlar;

’ O \ KONUM SICAKLIK KONUM400 SICAKLIK

\i: 1 100 °C 5 152 °C
Q O O 2 n3ec 6 165 °C

3 126 °C 7 180 °C

4 139 °C

Yag 1sindidi an sepetin 3/2 si kadar kizaracak malzemeyi yagin icine koyunuz.
-Malzeme kizardigi anlasildigi an salteri kapatiniz ve sepeti ¢cikararak havuz
Uzerindeki aski teline geciriniz. Sepetteki yaglar suzuldugu an malzemeyi servise
veriniz.

KAPATMA
-Fritdz brulérunu kapatmak icin "A" dugmesini "0" konumuna getirin.
-Son olarak gaz besleme hattini kapatin.

BAKIM

Cihazda bakim ya da temizlik faaliyetlerine baslamadan 6nce gaz girisini mutla-
ka kapatiniz. Cihazi her calisma gunu sonunda ilik sabunlu suya batirilmis bez ile
tam sogumadan siliniz. Cihaz yuzeyi temizlenirken asindirici icerigi olan detar-
janlar, tel fircalar vb. yUzeylerde cizik yapabilecek malzemeler kullanmayiniz.
Yukarida saydigimiz ydntemlerle temizlenmeyen yuzeyleri kimyasal ¢cézuculerle
temizleyiniz. Eger uzun muddet kullanilmayacaksa, yuzeyler ince bir tabaka
vazelinle kaplanmalidir. Cihazin arizalanmasi halinde yetkili servise haber veriniz.
Ehliyetsiz kisilerin cihaza mudahalesine izin vermeyiniz.
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KULLANIM VE BAKIM TALIMATLARI

UYARILAR

«Cihazin sicak yluzeylerine temas etmeyiniz.

-Cihaz profesyonel kullanim icin tasarlanmistir ve sadece bu konuda egitim
almis Kisiler tarafindan kullaniimalidir.

-Cihaz patates vs. kizartma amacina yoneliktir, bunun disindaki bir amac icin
kullanmayiniz.

«Havuzda yag olmadiginda asla cihazi calistirmayiniz.

-Cihazda herhangi bir ariza meydana gelirse gaz girisini kesiniz.

-Sadece Uretici firma onayli yetkili servis elemani ile kontak kurunuz ve sadece
orijinal yedek parca kullaniniz.

-Cihazi ¢alistirmadan énce havuz ve sepetler, Uzerindeki koruyucu endustriyel
yagdan temizlenmelidir. Temizleme islemi su sekilde yapilmalidir :

-Havuzu, Ust seviye cizgisine kadar suyla doldurun.

-icine deterjan atarak suyu 1-2 dk. kaynatiniz.

-Havuzun altindaki muslugu acarak suyu kaba bosaltiniz.

-Havuzu temiz suyla iyice durulayiniz.

Yag periyodik olarak suzulerek yiyecek parcalarindan arindirilmalidir. Bunun
devamli olarak yapilmasi yiyeceklerin kalitesini artirdigi gibi yagin 6mrunu de
artirir. Mumkunse fritdoz yagi kullanilmahdir.

Alev alma riskini azaltmak icin eski kizarmis yag kullanmayiniz.

Havuzdaki yagin alt ve Ust sinirlar icinde olmasina dikkat edilmelidir. Alt sinir
cizgisi altina dustugunde tekrar yag ilave edilmelidir.

Yemek yagi kizartma icin kullanildiginda 6nce eritilip sonra havuza dokulmelidir.
Yag kizartmadan sonra havuzda birakilmamalidir.

Yagin asiri isinmasi durumunda yangin tehlikesine karsi limit termostati gaz
devresini keser. Bu durumda yetkili servis elemanina haber veriniz.

DIKKAT : Yagi bosaltmadan énce gaz devresini kesiniz.

ILK CALISTIRMA

Ilk calistirmada cihazin montajini gerceklestiren yetkili personel bu esnada
cihazi dikkatle izlemeli ve kontrol etmelidir.

Ilk calisma esnasinda cihazdan kisa bir sire duman ve koku yayilacaktir. Duman
ve koku izolasyon

malzemesi ve sa¢ yuzeylerdeki yag vb. maddelerden meydana gelmektedir. Bu
durum tehlikeli olmayip kendiliginden kaybolacaktir. Cihaz, ilk kullanim sirasin-
da 1saat sure ile en yuksek calisma derecesinde calistiriimalidir.



GUVENLIK iLE ILGiLi DETAYLAR

-Cihaz, direkt gunes i1sigina maruz birakilmamalhdir.

-Cihaz, kesinlikle davlumbaz altinda calistirilmahdir.

-Cihazin calistigl alanda yanabilen her turlt kati sivi
malzemeler ( elbise, alkol ve turevleri, petrol — kimya
urunleri, ahsap plastik malzemeler, kesme bloklari,

perdeler v.s. ) kesinlikle bulundurulmamalidir.

-Cihazlarimizi ayni serideki diger urunlerimizle beraber
yan yana kullanabilirsiniz.

-Basincli su ile temizlemeyiniz.

-Bu cihaz, yururlukteki yonetmeliklere uygun olarak
tesis edilmeli ve yalniz iyi havalandirilmis bir yerde
kullanilmalidir. Cihazin tesisi ve kullanimdan dnce
talimatlara basvurun.

-Cihaz endustriyel kullanim amacli yapiimis olup,
sadece kalifiye elemanlar tarafindan kullanilmalidir.
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GUVENLIK iLE iLGiLi DETAYLAR

-Ureticinin veya yetkili servisin disinda cihaza
mudahale edilmemelidir.

-Cihazin kullanildigr alanda herhangi bir sebeple
yangin, alev parlamasi gibi durumlarda paniklemeden
gaz vanalarini ve elektrik salterlerini kapatarak, yangin
soéndurucu kullaniniz. Alevi sdondurmek icin asla su
kullanmayiniz. Su atesin daha hizli yayilmasina neden
olacaktir.

-Kullanim sirasinda yere dékulen yaglarin temizlenme-
si gerekir. Aksi halde kaygan zemin olusturmaya sebep
olabilir.

-Gaz kokusu, gaz kac¢agi sinyali anlamina gelir. Bu
durumda, cihaz vanasi ve ana gaz vanasini kapatin,
kapl ve pencereleri acin, kivilcim veya alev olusturabi-
lecek elektrik anahtari v.s. gibi malzemeleri kullan-
mayiniz. Suratle servisimizi cagiriniz.

-Bu talimatlar yalnizca ulke kodu cihaz Uzerinde
gorultyorsa, gecerlidir. Ulke kodu cihaz Gzerinde
gorulmuyorsa, ulkedeki mevcut sartlara cihazin uyar-
lanmasi icin, gerekli talimatlari veren teknik talimatlara
basvurun.

| (| I B 3

13



TASIMA VE YER DEGISTIRME

f
|
<
LA \ ‘(é'.(/ “
‘\I; 5 T
=P OV W
=y <

Yer degistirme; Yetkili Servis tarafindan montaj yapilmis cihazin
yetkili servis disinda YERI DEGiSTIiRILEMEZ, BAGLANTI HORTUM

LARI UZATILAMAZ, DEGISTIRILEMEZ.

-Bu cihazlar forklift gibi yardimci araclar ile tasinabilir.

-Forklift ayaklari cihaz altina yerlestirilerek cihaz tasinir.

-Tasinacak mesafe uzak olmasi durumunda yavas hareket edilmeli, gerekirse
sallantilara karsi cihaz palete sabitlenmeli veya bir kisi tarafindan dengeye alin-

malidir.
-Cihazi tasinirken bir yere carpmayiniz, disurmeyiniz.

14



GARANTI SARTLARI

1.Uzerinde satis tarihi, fabrika ve satici firma onayi olmayan belgeler gecersizdir.
Garantiden yararlanmak icin garanti belgesi gésterilmelidir.

2.Cihaz; montaj, kullanim, bakim kilavuzunda ac¢iklandigi sekilde monte edilip
kullanilmasi kaydi ile malzeme ve iscilik kusurlarindan dogabilecek arizalara
karsi 1yil garanti edilmistir.

3.Garanti kapsamina giren arizalarin tayini, giderme sekli ve yerinin belirlenmesi
KAYALAR MUTFAK' a aittir.

4 Verilen garanti; montaj, kullanim ve bakim kilavuzuna ve garanti sartlarina
uyulmasi halinde yalnizca garanti edilen cihaza ait olup, bunun disinda herhangi
bir ad altinda hak veya tazminat talep edilemez.

5.Garanti belgesindeki veya garanti edilen cihaz Uzerindeki cihazin cinsi, modeli
ve seri numaralarini gosteren bilgiler Uzerinde kazinty, silinti veya degisiklik
yapildigi takdirde garanti ortadan kalkar.

6.Garanti yalniz gecerli sureler icerinde olusabilecek malzeme ve iscilik kusurlari
ile ilgili arizalara karsi bakim ve onarim icerir. Garanti kapsamindaki ariza ve
parcalar bedelsiz onarilir ve degistirilir. Yenisi takilan parcalar KAYALAR MUTFAK’
a aittir.

7.Garanti kapsami suresince arizalara yalniz KAYALAR MUTFAK' In yetKkili servis
elemanlari mudahale edebilir. Yetkisiz kisi ya da kisilerce mudahale edilen cihaz
garanti kapsamindan cikar.

8.Montaj yetkili servis elemanlarinca yapilmalidir ve cihazin kullanim yerinin
degistirilmesi durumunda servis haber verilmelidir.

9.Kullanim sirasinda herhangi bir ariza olusmasi durumunda yetKkili servise
haber verilmelidir.

10.KAYALAR MUTFAK sorumlulugu disindaki yukleme, bosaltma ve sevkiyat
islemi sirasinda olusacak hasar ve arizalarin giderilmesi, garanti disi islem gorur.
Ayni sekilde cihazin kullanimi sirasinda harici faktorlerle verilecek hasar ve
arizalarin giderilmesi garanti disindadir.

T.Anlasmazlik durumunda istanbul Mahkemeleri yetkilidir.

15



PRESENTATION

Dear user;

First of all we thank you for preferring our company. Our device is manu-
factured complying with the international standards. We recommend you
to read the user manual in order to obtain best efficiency and for long
term usage.

Before assembling and using the machine, please carefully read this
manual. The machine will not be covered under guarantee if you operate
the machine before reading the manual

The manual that is providing the mounting, usage and maintenance
informationof the machine should be read carefully. The gas installation to
which the device will be connected to should be prepared complying with
the effective legislations before the arrival of our authorized service per-
sonnel for the assembly of the device.

Seek information from the closest authorized service for the points you
hesitate or could not understand.

If the service personnel called for the assembly is kept waiting, please note
thatthe cost thereto and the fee for the waited hour will be charged to you.

We hope that you obtain the best efficiency from our product.

16



DIMENSIONS AND WARNING SIGNS

MODEL

Width (mm)

Depth (mm)

Height (mm)
Thermal Power (KW)
Injector

Injector Natural Gas
Basket Capacity(kg)
Hopper Capacity (It)
Gas Inlet (Inch)

Gross Weight (kg)

KFG-4060

400

600

285

10 Kw

2x0,80

2x1,20

12

1/2"

25

KFG-4070

400

700

285

10 Kw

2x0,80

2x1,20

2

15

1/2"

27

SAMPLE OF LABEL

KAYALAR MUTFAK '

o IR A

URUN ADI / PROD

MODEL

BACA TiPt /¥

KFG-4090

400

900

850

20 Kw

3x0,90

3x1,5

4

24

1/2"

79

KFG-8060

800

600

285

20 Kw

4x0,80

4x1,20

2x2

2712

1/2"

34

KFG--8070

800

700

285

20 Kw

4x0,80

4x1,20

2x2

2x15

-I/ n

44

KFG-8090
800

900

850

40 Kw
6x0,90
6x1,5

2x4

2x24

/2"

139
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

DESCRIPTION

-Installation, modifications and maintenance of the appliance must be carried
out by authorised personnel in compliance with current safety standarts.

The manufacturer declines all responsibility for failure to comply with these
obligations.

-The instructions contained in this manual give important regarding security
for installing and maintaining the appliance. The manufacturer recommends
that this manual be carefully stored in the work zone where it can be consult-
ed by technicians and workers.

-Electric connection of the appliance must be according to the instructions
given on the technical data table and electric scheme.

-Disrespect of the instruction given by producer with the appliance (Use,
maintenance, electric connectin, technical data table and data plate) may
compromise the appliance safety and will result in immediate loss of the war-
ranty. The manufacturer declines all responsibility for injury or damage to
persons or things, due to disrespect of the instructions.

Positioning

The appliance should be placed under an exhaust hood to remove smoke and smell
which may occur during the cooking process.

-Position the appliance at least 10 cm from surrounding walls. This distance may be
reduced if the walls are flameproof or protected by insulating material.

Assembly

-The appliance should be placed on a flat surface by balancing it due to its four
adjustable feet.

-Remove the protective nylon on the appliance. If sticky particles left on the appli-
ance, clean them with a suitable solvent.

-Level the appliance using the adjustable feet.

-Appliances of 40cms in width installed alone must be fixed to the floor using the
special flanged feet.

-In the case of cantilever installations, refer to the corresponding instructions.
Joining appliances together in line

-Place the appliances side by side and level to the same height.

Join the appliances by use of the special fixing holes on the side of the fryer.

Gas Connection

The appliance should be connected to gas source by means of metal pipes with
suitable diameter. A suitable valve should be placed before the appliance to stop
gas flow.After all connections have been completed, any probable gas leakage
should be controlled. Confirm that the appliance is suitable for the type of gas
with which it will be supplied. If not, read the paragraph "Modification for other
type of gas"

18



MODIFICATION FOR OTHER TYPE OF GASv

The appliance has been adjusted to operate with 30mbar LPG(G30). If the
appliance will be operated with any other gas type, the following steps

should be considered.

Replacement of burner nozzles-

-Remove the front control panel.

-Unscrew nut which holds the nozzle.

-Take out “M" nozzle and choose the most suitable nozzle indicated in table
“TABLO 1"

-Screw the nozzle by nut.

TABLO1

BM

Adjusting Burner air
-lgnite the main burner and set the control button to max. stage.
-Unscrew the "V" screw. Adjust the burner flame output by using "H" air adjust-

ment ring
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CONVERTING TO OTHER TYPES OF GAS

Replacement of pilot burner nozzles

-Remove the front control panel.

-Unscrew the connector "A" and substitute the nozzle “PM"” with that indicated
in table “TABLO2".

-Screw in the connector "A".
TABLO2

WARNING : If the appliance is converted to a different gas supply, affix the
correct adhesive tag indicating the new gas used.

USE AND MAINTENANCE INSTRUCTIONS

WARNINGS

-Beware of the appliance’s hot surfaces !

-This appliance is designed for professional use and must only be used by trained perso-
nel. It is exclusively designed to cook food. Any other use is considered improper.

-Never switch on the appliance without any oil.

-In the event of fault, close the gas shut-off valve up- line of the fryer.

-Repairs should only be carried out by authorised service centres using original spare
parts.

-After installation and before frying process, remove the industrial grease from the well
and the basket.

-The oil in the well should be between the bottom and top level lines. If the oil in the well is
lower than the bottom level line, add ail.

-Old cooking oil must be changed to prevent the flash point from dropping, thereby
increasing the risk of fire. This also reducer the risk of spitting when the oil is boiling.

-Do not place large or dripping items of food in the fryer as this may cause the &il to spit.
{If the oil temperature is higher than the maximum value, limit thermostat will switch off
the gas flow against any probable fire danger. In this situation, call the authorised
technical staff.
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CLEANING PROCESS

-Fill water and detergent into the well up to its top cover.

-The water should be boiled for a few minutes.

-Rinse the well properly with clean water.

-The oil should be filtered periodically. Thus, quality of food improves and life of
oil increases. Fryer oil should be preferred, if possible.

CAUTION : Switch off the gas connection before discharging the oil.
FIRST OPERATION

‘The personnel who has installed the appliance should supervise and observe
the first operation.

‘The isolation materials and protective industrial grease applied on the appli-
ance will cause some smoke and smell. It is not a dangerous situation and will
die down after a while .

The appliance should be operated at the highest stage for one hour during the
first operation. As soon as the oil in the basket are filtered properly, the fried
material is ready to service.

OPERATION (Figure-1)The well should be filled with oil up to its max. level line.

-Press on "A" button entirely and keep on pressing on it for 15 seconds. At the
same time, press on "2" ignition button until pilot flame catches fire.

‘When button "B" is released, pilot flame should keep on burning. If not, repeat
all the same process.

<"A" control button should be set to the stage related with the required tempera-
ture value to ignite the main burner.

-Control button has 7 different reference stages.

As soon as the oil reaches the required temperature value, place the ingredient
to be fried into the oil. The ingredient should not exceed two third of the basket.
-As soon as the frying process is completed, lift the basket upon the well and fix
it to the basket hook hole. If the food oil will be used for frying process, it should
be melted and then should be poured into the well. The oil shouln't be left in the
well after frying process.
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DETAILS RELATED TO SAFETY

‘The device must not be exposed to direct sunlight.

‘-The device must never be operated under chimney
hood.

-Flammable solid, liquid materials at the operation
media of the device (cloths, alcohol and their deriva-
tives, petroleum-chemical products, wooden and
plastic materials, cut blocks, curtains, etc.) must

not be preserved at the operation media of the device.

‘You may use our devices together with other devices
of the same series.

-Do not clean by pressurized water.

-This device should be installed as per the effective
regulations and must be used only in a well ventilated
area. Refer to the

instructions before supply connection and before
operation of the device.

‘The device is manufactured for industrial usage pur-
poses and it should only be used by qualified person-
nel
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DETAILS RELATED TO SAFETY

-No interventions must be assumed by any persons

other than the manufacturer or the authorized service.

-In case of fire or flames in the operation area of the
device, shut down the gas valves and electric switches
without panic and use fire extinguisher. Never use
water to put out the flames. The water will cause faster
diffusion of the fire.

-The oil spilled on the floor must be cleaned while
using the device. Otherwise it may cause slippery
ground.

-Gas odor means gas leakage. In such a case shut
down the valve of the device and the valve of the main
supply, open the windows and doors; do not use elec-
tric switch etc. materials that may cause sparkles or
flames. Call our service immediately.

-These instructions are valid only if the country code is
visible on the device. If the country code is not visible
on the device, refer to the instructions; refer to the
technical instructions that are required for technical
adoption as per the existing conditions in the country.

& A B
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HANDLING AND CHANGE OF PLACE
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Change of place; THE PLACE of the device, the length of the
connection hoses, OF WHICH THE CONNECTION ARE DONE BY
THE AUTHORIZED SERVICE MAY NOT BE CHANGED EXCEPT BY
THE AUTHORIZED SERVICE

-These devices may be carried by means of supporting vehicles such as forklift.
-The device is carried by placing the forklift feet under the device.

-If the transportation distance is not long it must be moved slowly, if necessary-
the device must be fixed on a pallet against shaking or must be balanced by
aperson.

-Do not crush or drop the device during transportation.
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Figure-1 \
KONUM  SICAKLIK KONUM400  SICAKLIK
\i: 1 100 °C 5 152 °C
<] O O 2 n3°c 6 165 °C
3 126 °C 7 180 °C
4 139 °C
B A

SWITCHING OFF

"A" button should be set to "O" stage to switch off the fryer burner. Finally, switch
off gas connection line.

MAINTENANCE
-Clean the appliance with a cloth wetted with warm soapy water at the end of
every working day.

Do not use any abrasive detergents or materials such as wire brushes that
may scrape the stainless steel surfaces of the appliance.
-If the appliance can not be cleaned by above mentioned methods, apply chem-
ical solvent on the stainless steel surfaces of the appliance.
-If the appliance will not be operated for a long time, apply a thin layer of vase-
line on the stainless steel surfaces of the appliance.
-In case of noticing any failure at the appliance, call the authorised techical
service. Do not allow any inexperienced person to control the appliance.
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