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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, kullaniimasi ve bakimiile 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



OLCULER VE UYARI iSARETLERI

MODEL

GENEL OLGULER
ISIL GUC (KW)
TiP

GAZ GiRiSi(Inch)
TERMOSTAT C°

NET AGIRLIK (Kg)

MODEL

GENEL OLGULER
ISIL GUG (KW)
TiP

GAZ GiRiSi(Inch)
TERMOSTAT C*

NET AGIRLIK (Kg)

KKG-8060

800x600x850

21 Kw

Al

1/2"R

20

KKG-100100

1000x1000x850

52 Kw

Al

1/2"R

140

KKG-8070

800x700x850

38 Kw

Al

1/2"R

100

KKG-150100

1500x1000x850

74 Kw

Al

1/2"R

210

KKG-8090

800x900x850

42 Kw

Al

1/2"R

110

KKG-200100

2000x1000x850

84 Kw

Al

1/2"R

280

KKG-12090

1200x900x850

58 Kw

Al

1/2"R

150

KKG-12070

1200x700x850

52 Kw

Al

1/2"R

135

GENEL OLCULER VE UYARU iSARETLERI

KKG-16090

1600x900x850

74 Kw

Al

¥2-"R

200

SICAK YUZEY



GUVENLIK iLE ILGiLi DETAYLAR

-Cihaz, direkt gunes i1sigina maruz birakilmamalhdir.

-Cihaz, kesinlikle davlumbaz altinda calistirilmahdir. /__\
T
-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.
iZE;‘I |’§;‘i
-Cihazlarimizi ayni serideki diger urunlerimizle beraber i ‘.ﬂ
yan yana kullanabilirsiniz. _ _ﬁ
(cooco) IF_OHO_;‘I
o Y

-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.



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
séndurucu 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 kag¢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




TASIMA VE YER DEGISTIRME

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, dusurmeyiniz.



CiHAZIN MONTAJI

Bu cihazin duvar, bélme, mutfak mobilyasi, dekoratif kaplama

vb. 'ne yakin konumlandiriimasi i¢in, bunlarin yanmaz

malzemeden yapilmasi veya uygun bir yanmaz isi1 yalitimmalze-
mesi ile kaplanmasi durumunda; aradaki mesafe 5 cm; aksi halde en az 20
cm olmalidir. Yangindan korunma kurallarina, azami dikkat gosterilmesi
tavsiye edilir.

-Cihazin ayaklari ayarli olmali ve cihazin terazi duzleminde calismasi saglanma-
hidir.

-Cihazin butun gaz baglantilari ISO 7-1 veya ISO 228-1 standartlarina uygun
olmalhdir.

-Cihazin gaz baglantisi yetkili teknik servis elemani tarafindan yapilmadan once
mutlaka etiketi kontrol edilerek belirtilen gaz tipi ve basincina gore gaz
bagdlantisini yapilmalidir. Farkli tipte gaz ve/veya basinca goére bagdlanti yapil-
mamalidir.



CiHAZIN MONTAJI

36 mm

660 mMm

-Gaz baglantisi giris dlculeri, TEKNIK OZELLIKLER cetvelinde tanimlanmiustir.
-Cihaz, gaz sistemine baglandiktan sonra mutlaka gaz kacagi sabun kdépugu ile

kontrol edilmelidir.
‘Yetkili servis elemani tarafindan cihaz kontrol edildikten sonra gerekli gorulUrse

hava ayari yapllir.

«Cihazin beyan edilmis giici, kullanici talepleri ile

kesinlikle degistirilemez. Valflere ve enjektérlere bu amagla
yapilan her tirlii midahale cihazi garanti kapsami disinda
brirakir.

-Cihazda orijinal olmayan yedek parc¢a kullandirtmayiniz.

firmamizdan temin edilmeyen yedek parcalarin cihaza takilmasi
durumunda, cihaz garanti kapsami disinda kalir

KULLANILAN GAZ

G20 (DOGAL GAZ)
G30 (L.P.G.)
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KUMANDA PANOLARI
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CAKMAK
FIRIN TERMOSTAT AYAR VANASI
EMNIYET VALFi

TERMOSTAT (C°) SICAKLIK
DEGERLERI CiZELGESI

* pozisyon: pilot ateslemesi
O pozisyon : pilot devrede term. O konum.
1. Pozisyon  :100 C°
Pozisyon :130 C°
Pozisyon :160 C°
Pozisyon  :180 C°
Pozisyon :210 C°
Pozisyon  :240 C°
Pozisyon  :270 C©°
Pozisyon  :300 C°
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CIHAZIN KULLANIMI

GENEL

-Kuzine, otel, restoran, kantin, hastane gibi yerlerin mutfaklarinda, yemek fabri-
kalarinda, yemek pisirmek icin kullanilir.

-Cihaz ilk kullanimdan once ilik sabunlu bir suyla nemlendirilmis (iyice sikilmis)
bir bez ile temizlenmelidir.

-Cihaz havalandirma sistemine bagl Filtreli bir davlumbaz ile ¢calistirilmalidir.

NOT: Kullanim amaci disina ¢ikmayiniz .
Makine guvenligini, teknik sartlarini bilen ve kullanim kilavuzunu okumus
kisi ya da kisiler tarafindan kullaniimalidir.

NOT : Cihazin besleme basinci Dogalgaz icin 21 mbar ; L.P.G. icin 50 mbar
olmalidir. L.P.G. ile calisacak cihazlarda kesinlik ile ayarli dedantér kullan-
mayiniz. 50 mbar 1,5 kg sabit dedantér kullaniimahlidir.

OCAK KISMININ KULLANIMI :
1.Pilotun ateslenmesi:

Pilota gazin gelmesi icin emniyet valfi ( C ) pilot konumuna (*) getirilerek basili
tutulmali, gerektigi kadar ( ilk kullanimda gaz tesisatindaki havanin atilip gaz
cikisi saglanincaya kadar gecen sure buda yaklasik 20- 25 sn. ) bekledikten sonra,
atesleme yapabilmek icin cakmakli modellerde

cakmaga ( A) basarak, cakmaksiz modellerde pilotu atesleyebilmek icin harici
bir ates kaynagi ile pilot ateslenir. Acik alevli ocakta, pilot alevi rahatlikla gérule-
bilir. Cihazda alev denetleme tertibati (termokulp) oldugu igin, alev Isisinin
algilanip, gaz gecisine izin vermesi icin bir sUre daha valf butonuna basili
tutunuz. Emniyet valfinden elimizi cektigimizde pilot alevi sonmuyorsa bruloru
atesleyebilirsiniz.

2.Bruléran ateslenmesi :

Acik alevli ocaklarda bruloru ateslemek icin emniyet valfi (C) tam acik pozisyona
getirilir. Ocak kisilmak istenirse emniyet valfi yari alevle gosterilen pozisyona
getirilir.

3.Brulérler yanis halinde iken :

4.Kisik alev icin valf dugmesi ile min. alev konumuna getirilir.

5.Pisirme islemi tamamlandiktan sonra tencere ocak tzerinden alinarak cihaz
kapatilir.

12



CIHAZIN KULLANIMI

FIRIN KISMININ KULLANIMI:

1.Pilotun ateslenmesi:

Pilota gazin gelmesi icin termostat ayar vanasi (B) basil tutularak belirli bir stre
(gaz tesisatinda kalan havanin atilip gaz c¢ikisi saglanincaya kadar gecen sure
yaklasik 20-25 sn.'dir.) bekledikten sonra, cakmaga (A) basilarak pilot ateslenir.
Firinda pilot alevini gorebilmek amaciyla firin kapagdi acilarak, taban saci gdze-
tleme bdlgesinden bakilarak kontrol edilebilir. Cihazda alev denetleme tertibati
(termokulp) oldugu icin, alev isisinin algilanip, gaz gecisini saglamasi icin bir
sure (max 20 sn) basil tutunuz. Emniyet valfinden eliminizi cektigimizde pilot
alevi sonmuyorsa, brulér ateslenmeye hazirdir.

2.Brulorin ateslenmesi :

Firin braléranu ateslemek ve cihazin sicakligini istenilen degere getirmek icin
termostat dugmesini istenilen sicaklik degerine ceviriniz. Cihaz istenilen sicak-
lIga geldiginde, termostat otomatik olarak brulére giden gazi kesecek ve bruloru
devre disa birakacaktir. Pilot yanmaya devam edecektir. Firin ici sicakhgi iste-
nilen derecenin altina dustugunde termostat gaz gecisine izin verecek, brulér
pilot tarafindan ateslenecektir.

Cihaz brulorleri yanar pozisyona geldiginde pisirme islemibaslatilabilir.
3.Pisirme yapilacak tepsiler, firin icine yerlestirilir.

4 Tepsilerin yemek hacimlerine gdre secilmesi gerekir; aksi durumda tasma ve
dokulmelerde brulor sonebilir veya cihaz alt kisminda bakteri olusturabilir.
S.Isitma veya hafif pisirme de firin brulorleri, valf dugmesinden istenilen sicaklik
degerlerine ayarlanabilir.(termostat sicaklik degerleri tablosundan bakiniz.)
6.Tepsileri firindan c¢ikartilirken, tepsiler sicak olacagindan eldiven kullaniimasi
ve dikkatli olunmasi gerekmektedir.

3.Cihazin kapatilmasi :

3.1.Cihaz kisa sureli olarak kullanilmayacak ise termostat ayar vanasi (B) pilot
konumuna (*) getirilerek sadece pilotun yanmasi saglanir. Bu gaz sarfiyatini
onemli dlcUde azaltilacaktir.

3.2.  Cihazitamamen kapatmak i¢in; termostat ayar vanasi tam kapali konuma
cevrilir ve boylece hem pilota hem de brulére giden gaz kesilmis olur.

3.3. Cihaz kapatildiktan sonra herhangi bir tehlike olmamasi icin; tup veya gaz
vanasinil kapatmaniz onerilir.

ALEV DENETLEME TERTIBATI:
Eger herhangi bir kazayla pilotun alevi cihaz acikken sénerse; gaz kagagina
karsi sistem kendini kapatacaktir. Gazin kesilmesi max. 60 sn suirecektir.
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TEMIZLiIK VE BAKIM

TEMIzLIiK

-Cihazin ilk kullanimindan 6nce ve daha sonraki her kullanimdan sonra komple
dis yUzeyini sunger ve sivi temizlik malzemesi ile temizleyiniz.

-Temizlik sirasinda kesinlikle tuz ruhu, yag ¢o6zucu v.b kimyasal temizlik
malzemeleri kullanmayiniz.

‘Yanan yemek maddelerinden kalan atiklari, sertlesmeden 6nce sicak su ile
yumusatip siliniz. Kalan maddeler cok sert ise, ahsap bir kaziyici ile kaziyiniz.

BAKIM

-Periyodik bakimin, teknik bir elemen tarafindan yapilmasi gerekmektedir.
-Cihazin kullanim durumuna bagli olarak, max. 6 ayda bir bakim yapilmasini
oOneririz. Garanti sUresi icinde olsa da, cihazin, yetkili servis elemanlarimiz
tarafindan yapilan bakimi Ucrete tabidir.

Enjektorler: Enjektor deligi tamamen temiz olmalidir.

Hava ayar bilezigi: Temiz ve tikali olmamalidir. Hava ayar bilezigini teknik
servis elemanlari tarafindan ayarlanmalidir.

Pilot: Alevi diizglin ve termokupula temas etmelidir.

Brulor: Delikler temiz ve tikali olmamalidir.

Temizlik sirasinda cikarilmasi gereken parcalar teknik servis elemanlari tarafin-
dan cikartilip tekrar montaj edilmeli ve gereken kontrolleri, montaj sonrasi gaz
kacagi sabun kdpugu yontemi ile tekrar kontrol edilmelidir.

DIGER GAZLARA DONUSUM

Cihaz LPG veya Dogalgaz ile calisacak sekilde tasarlanmistir. Cihaz, yetkili servis
elemanlari tarafindan, montaji yapilan gaz sistemine (LPG veya Dogalgaz) gére
calistirilmalidir. Montajdan sonra farkli gaz baglanti sistemine gecis kesinlikle
YETKILI SERVIS ELEMANLARI tarafindan yapilmalidir. YETKIiLI SERVIS ELEMAN-
LARI disinda yapilan gaz dénusumlerinde olusabilecek herhangi bir problem-
den URETICI FIRMA sorumlu degildir. Bu durumda, cihaz garanti kapsami disin-
da kalir. Cihazin hangi gaz grubunda calistigini, gaz baglanti kisminda etiket ile
belirtilmistir.

CiHAZIN OMRU

Tavsiye edilen kullanim kosullarinda, cihazin 6mru 10 yildir

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.
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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.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

MODEL

GENERAL DIMENSIONS

THERMAL POWER (KW)

MEDICINE

GAS INLET(inch)

THERMOSTAT C°

NET WEIGHT (kg)

MODEL

GENERAL DIMENSIONS

THERMAL POWER (Kw)

MEDICINE

GAS INLET(inch)

THERMOSTAT C°

NET WEIGHT (kg)

KKG-8060

800x600x850

21 Kw

Al

1/2"R

20

KKG-100100

1000x1000x850

52 Kw

Al

1/2"R

140

KKG-8070

800x700x850

38 Kw

Al

1/2"R

100

KKG-150100

1500x1000x850

74 Kw

Al

1/2"R

210

KKG-8090

800x900x850

42 Kw

Al

1/2"R

110

KKG-200100

2000x1000x850

84 Kw

Al

1/2"R

280

DETAILS RELATED TO SAFETY

KKG-12090

1200x900x850

58 Kw

Al

1/2"R

150

KKG-12070

1200x700x850

52 Kw

Al

1/2"R

135

KKG-16090

1600x900x850

74 Kw

Al

¥2-"R

200

HOT SURFACE
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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

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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ASSEMBLY OF THE DEVICE

In order to position this device close to a wall, section, kitchen

furniture, decorative covering etc., such things should have been

manufactured from inflammable materials or they should be
covered by an appropriate heat insulation material in order to keep the dis-
tance at 5 cm, otherwise the distance should be at least 20 cm.

It is recommended to pay maximum attention to the rules for protection
from fire.

-The feet of the under counter bench must be adjusted and the device should be
provided to operate at a balance level.

-All gas connections of the device should comply with ISO 7-1 or ISO 228-1 standards.
-Before making the gas connection by the personnel of the authorized technical
service, the label should be checked and the connection should be done as per
the specified gas type and gas pressure. The connection should not be done as
per a different type of gas and/or gas pressure.
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ASSEMBLY OF THE DEVICE

36 mm

660 mMm

‘The inlet dimensions of the gas connection are defined in the TECHNICAL

SPECIFICATIONS schedule.
-After the device is connected to the gas system, the gas leakage should be

checked by soap foam.
-The air adjustment should be done if found necessary after the control done by

the personnel of the authorized service.

-The declared power of the device may never be changed as per
the user demands. All kinds of interventions to the valves and
injectors for such purposes will cease the guarantee coverage of
the device.

Do not let use of spare parts in the device which are not origi-
nal.If the spare parts which are not obtained from our company
are installed on the device, the device will cease to be under
guarantee coverage.

GAS USED

G20 (NATURAL GAS)
G30 (L.P.G.)
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CONTROL BOARDS

FRONT PANEL OF 900 and 700 SERIES
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A B C
A. LIGHTER
B. OVEN THERMOSTAT ADJUSTMENT VALVE
C. SAFETY VALVE

THERMOSTATE HEAT SCHEDULE (C°)
* position: pilot ignition

1 Position: Pilot operating . O position
1. Position 100 Co°

Position 130 C©

Position 160 Co°

Position 180 Co°

Position : 210 Co°

Position . 240 Co°

Position : 270 Co°

Position : 300 Co
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OPERATION OF THE DEVICE

A- GENERAL

-Kitchen stove is used for cooking the kitchens of restaurants, canteens, etc. places.
-The first usage of the device should be after cleaning by soaped damp cloth (water
removed).

-The device should be operated with the filtered hood that is connected to ventila-
tion system.

NOTE: Do not use out of its purposes
The safety of the device should be installed by person who know the techni-
cal conditions and who have read the user manual.

NOTE: The feeding pressure of the device is 21 mbars for Natural Gas; 50
mbar for LPG; never use adjustable gas bottle for the devices to be operated
by L.P.G. 50 mbar, 1,5 kg fixed bottle must be used.

USAGE OF THE STOVE SECTION:

l.Ignition of the Pilot:

To let the pilot gas in the safety valve ( C) is turned to (*) position and must be
held pressed, after waiting as necessary (20-25 seconds in order to evacuate the
ait and to provide gas flow), the lighter must be presses (A) n models with lighter,
in models without lighter the pilot is lighted with an external fire source. The pilot
flame is visible when the stove is with open flames. As there is flame inspection
mechanism on the device (thermocouple), the valve button should be pressed
for a certain time in order to let the heat be sensed and permit gas passage. If the
pilot flame is not put out when we remove our hand from the safety valve you
may ignite the burner.

2.Ignition of the Burner

In case of stoves with open flames, to ignite the burner , the (C) safety valve is
brought to ful open position. If the fire of the stove is requested to be reduced the
safety valve is brought to the position shown as with half fire.

3.While the burner is burning:

4.For reduced flames the valve button is brought to min. fire position.
5.After completion of the cooking process, the pot is taken off the stove and
the device is shut.
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OPERATION OF THE DEVICE

USAGE OF THE OVEN SECTION:

1.Ignition of the pilot:

Thermostat adjustment valve (B) is held pressed to let the gas to the pilot, after
waiting for a certain time (20-25 seconds to remove the air in the gas supply and
to provide the gas outlet), the lighter (A) is pressed, thereby igniting the pilot. To
see the pilot flame in the oven the lid of the oven is opened and controlled from
the base sheet inspection area. As there is flame inspection mechanism in the
device (Thermocouple) it must be held pressed for a ceratin time to sense the
heat of the flame and to provide the gas passage (max. 20 sec.). If the pilot flame
is not put out when we release out hand from the safety valve, the burner is
ready for ignition.

2.Ignition of the Burner:

Turn the thermostat button to the requested heat level and to ignite the burner.
When the device reaches the requested heat level, thermostat will automatical-
ly cut the gas to the burner and leave the burner out. Pilot will continue burn-
ing. When the requested heat level in the oven drops, thermostat will let the gas
passage, burner will be ignited by the pilot.

The cooking may be started when the device burners are in burning position.
-Trays for cooking may be placed in the oven.

-The trays must be selected as per the volume of the food, otherwise burner may
be put out due to overflow and spills or bacteria may grow on the lower part of
the device.

-In case of just heating or slight cooking, the oven burners may be adjusted to
requested heat from the valve button ( see. Thermostat heat values table).
‘While taking out the trays from the oven, it is recommended to use gloves and
to pay attention as the trays will be hot.

3.Shutting the Device:

3.1If the device will not be used for a short time, the B valve should be brought
to pilot (*) position so that only the pilot keeps burning. This will significantly
reduce the gas consumption.

3.2.To close the device completely, the thermostat adjustment valve is turned to
completely off position and thereby the gas going both to the pilot and to the
burner are cut.

3.3.After closing the device, it is recommended to shut the gas bottle or gas
valve in order to avoid danger.

FLAME SUPERVISION MECHANISM:

If the flame of the radian is put of by accidents while the device is operating,
the system will shut down against gas leakage. It will take max. 60 seconds
to cut off the gas.



CLEANING AND MAINTENANCE

CLEANING:
-Before the first use and after that before starting to use clean the complete outer
surface and of the device by means of sponge and liquid cleaning materials.

-During the cleaning, never use chemical materials such as marine acid or oil removers.

-Before the remainders of the burned food get harder they must be softened by water
and wiped. If the remaining particles are very hard you may take them out by a
wooden spatula.

MAINTENANCE

-Periodical maintenance is required to be performed by technical personnel.
-Depending on the usage status of the device, the maintenance sh9uld be done
maximum in each 6 months. Even when within the guarantee period, the main-
tenance of the device by our authorized technical service personnel is charged.

Injectors: Injection hole must be cleaned wholly.

Air adjustment ring: Must be cleaned and unblocked. Air adjustment ring must
be adjusted by the technical service personnel.

Pilot: the flame must be appropriate and must touch the thermocouple. Burner:
the holes must be clean and unblocked.

The parts that are required to be removed during cleaning must be removed
and mounted back by the personnel of the technical service and the necessary
controls must be done after mounting, and the gas leakage must be checked
by means of soap foam.

CONVERSION TO OTHER GASSES

The device is designed to operate with LPG and natural gas. The device should
be operated as per the gas system mounted by the service personnel (LPG or
Natural Gas). After the mounting, conversion to another gas system should
definitely be done by the AUTHORIZED SERVICE PERSONNEL. In case of gas
conversions done by others except the AUTHORIZED SERVICE PERSONNEL, the
manufacturer will not be responsible for any of the arising problems. The label
at the gas inlet section of the device indicates the operating gas group of the
device.

LIFE OF THE DEVICE
The life of the device is 10 years when the recommended using instructions
are obeyed.
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PRESENTATION

Cher Utilisateur,

Nous vous remercions de nous avoir choisis avant tout. Cet appareil est
produit selon les standards internationaux. Pour obtenir le meilleur résul-
tat de I'appareil et pour une utilisation a longue durée, nous vous invitons
a lire ce manuel.

Lire attentivement ce manuel avant le montage et I'utilisation de 'appar-
eil, ou faire lire aux utilisateurs de I'appareil. Quand mettre en fonction
I'appareil sans lire ce manuel, l'appareil restera hors garantie.

[l faut lire attentivement le manuel d'utilisation concernant le montage,
I'utilisation et I'entretien de l'appareil acheté. Faire préparer l'installation de
gaz a connecter sur l'appareil selon les reglements en vigueur et par le
personnel qualifié en facon adéquate avant que nos éléments de service
viennent pour le montage de l'appareil.

Consulter par le téléphone au service le plus prés de chez vous pour les
hésitations ou les sujets non-compris.

Nous vous rappelons qu'en cas de faire attendre le personnel de service de
montage, les frais et le salaire par heure vous seront facturés.

Nous vous souhaitons les meilleurs résultats avec cet appareil.
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES

MODELE

Dimensions générales

Puissance thermique (KW)

MEDECINE

Entrée de gaz (pouce)

Thermostat C*

Poids net / kg)

MODELE

Dimensions générales

Puissance thermique (KW)

MEDECINE

Entrée de gaz (pouce)

Thermostat C°

Poids net / kg)

KKG-8060

800x600x850

21 Kw

Al

1/2"R

920

KKG-100100

1000x1000x850

52 Kw

Al

1/2"R

140

KKG-8070

800x700x850

38 Kw

Al

1/2"R

100

KKG-150100

1500x1000x850

74 Kw

Al

1/2"R

210

DIMENSIONS GENERALES
ET SIGNAUX D’'AVERTISSEMENT
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KKG-8090

800x900x850

42 Kw

Al

1/2"R

110

KKG-200100

2000x1000x850

84 Kw

Al

1/2"R

280

KKG-12090 KKG-16090
1200x900x850 1600x900x850
58 Kw 74 Kw
Al Al
1/2"R -"R
150 200
KKG-12070
1200x700x850
52 Kw
Al
1/2"R
135

SURFACE

CHAUDE
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DETAILS CONCERNANT LA SECURITE

-Ne pas laisser I'appareil sous les rayons directs de
soleil.

-L'appareil doit étre utilisé impérativement sous la
hotte de cuisine.

-Dans le milieu ou I'appareil est en marche, il faut
absolument éviter des matiéres solides et liquides
combustibles (robe, alcool et ses produits, produits
pétrolier — chimique, matieres en bois et en plastique,
blocs de coupe, rideaux, etc.)

‘Vous pouvez utiliser tous nos appareils de méme série
ensemble.

-Ne pas nettoyer avec de I'eau souspression.

-Cet appareil doit étre monté conformément aux
reglements en vigueur et étre utilisé seulement dans
les lieux bien aérés. Consulter aux instructions avant le
montage et 'utilisation del'appareil.

-L'appareil en étant produit pour l'usage professionnel,
il doit étre utilisé seulement par le personnel qualifié
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DETAILS CONCERNANT LA SECURITE

-Ne pas intervenir a 'appareil en dehors du service
agrée ou du producteur.

-En cas d'allumage de flamme ou de feu pour n'im-
porte quelle raison au milieu ou il y a I'appareil, étein-
dre les vannes de gaz et les interrupteurs de puissance
sans étre paniqué, et utiliser les extincteurs. Ne jamais
utiliser de I'eau pour éteindre les flammes. Car I'eau
sert a disperser les flammes rapidement.

-l faut nettoyer la graisse qui tombe parterre pendant
I'utilisation. Sinon le sol de I'endroit sera glissant et
dangereux.

-L'odeur de gaz veut dire |a fuite de gaz. Dans ce cas
fermer la vanne de l'appareil et la vanne principale de
gaz, ouvrir les fenétres et les portes, ne pas utiliser des
matériels provogquant des flammes en tant que le
commutateur électrique, etc. Appeler d'urgence le
service agreée.

-Ces instructions sont valables seulement si I'on voit le
code du pays sur l'appareil. Si on ne voit pas le code du
pays sur l'appareil, pour pouvoir adapter I'appareil aux
conditions présentes du pays, consulter aux instruc-
tions techniques qui les précisent.

& A B

30



REINSTALLATION DE L'ET DE DEPOT

"‘v s
ARSI SRS
=N _

Réinstallation; NE JAMAIS REINSTALLER, RALLONGER OU
CHANGER LES TUYAUX DE CONNEXION de l'appareil en dehors
de service agrée qui a monté par le service agrée.

-Ces appareils peuvent étre portés par I'aide de chariot élévateur.

-Les pieds de chariot élévateur doivent étre installés sous I'appareil lors de trans-
port.

-En cas de longue distance a le porter, il faut le faire doucement, si nécessaire il
faut fixer 'appareil sur la palette contre les agitations et garder son équilibre par
une personne.

-Ne pas cogner ou tomber I'appareil pendant le déplacement.
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MONTAGE DE L'APPAREIL

Pour pouvoir installer I'appareil prés d’'un mur, d'un comparti

ment de cuisine, des meubles, des revétements décoratifs,

ceux-ci doivent étre produits des matiéres inflammables ou
recouverts par une matiére inflammable, la distance du premier cas est de 5
cm, du deuxiéme est de 20 cm. Il est conseillé de faire bien attention aux
instructions de protection contre le feu.

-Les pieds du plan de travail ou il se trouve 'appareil sur doivent étre régléspour que
l'appareil fonctionne sur un plan équilibré.

-Toutes les connexions de gaz de l'appareil doivent étre conformes aux standards d'ISO
7-1ou d'ISO 228-1.

-Avant la réalisation de connexion de gaz de l'appareil par le servicetechnique agrée, en
vérifiant absolument son étiquette, il faut faire la connexion de gaz selon le type et la
pression du gaz indiqué. Il ne faut pas faire la connexion de gaz selon un autre type
et/ou une autre pression.
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MONTAGE DE L'APPAREIL

36 mm

660 mMm

-Les dimensions de I'entrée de connexion de gaz sont définies sur le tableau des

SPECIFICATIONS TECHNIQUES.
-Apres avoir lié l'appareil sur le systeme de gaz, il fautabsolument contréler la

fuite de gaz avec la mousse de savon.
-Si le personnel du service agrée trouve nécessaire apres le contréle de 'appareil,

il faut faire le réeglage d'air.

La puissance déclarée de I'appareil ne pourra jamais faire chang-
er selon les demandes de clientéle. Toute intervention faite pour
ce but sur les valves et les injecteurs, laisseront

I'appareil hors de cadre de garantie.

* Ne pas faire utiliser des piéces de rechange non originales. En

cas de montage d'une piéce de rechange non produite dans
notre firme, I'appareil restera hors de cadre de garantie.

GAZ UTILISE

G20 (GAZ NATUREL)
G30 (GAZ EN L.P.G.)



PANNEAUX DE COMMANDE

SERIE 900 et 700 PANNEAU DE FRONT
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A B C

A.Bouton d’allumage
B.Vanne de réglage de thermostat du four
C.Valve de sécurité

Tableau Des Valeurs
Thermiques de Thermostat (C9)
* Position: Allumage de pilote

o Position: Pilote est en fonction 0°
1. Position :100 C°
Position 130 Co°
Position 160 C°
Position :180 C°
Position : 210 Co°
Position : 240 Co°
Position : 270 Co°
Position :300 Co°
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UTILISATION DE L'APPAREIL

A-GENERALE

-La gaziniere s'utilise pour cuisiner les produits alimentaires dans les cuisines des
restaurants, des cantines et des hopitaux.

-Avant la premiéere utilisation I'appareil doit étre nettoye par un chiffon légerement
savonné et humide (bien essoré).

-'appareil doit é&tre mis en fonction avec une hotte de cuisine a filtre qui estcon-
necté sur un systeme d'aération.

NOTE: Ne pas utiliser pour des fins différentes.

L'appareil doit étre utilisé par la personne ou les personnes qui ont lues le
manuel d'utilisation et qui connaissent les conditions techniques et la sécu-
rité de I'appareil.

NOTE: Le bar d’alimentation de I'appareil doit étre 21 mbar pour le gaz
naturel, et 50 mbar pour le gaz en bouteille. Ne jamais utiliser le détenteur a
réglage pour les appareils a utiliser avec le gaz en bouteille. Utiliser
seulement le détenteur fixe de 50 mbar 1,5 kg.

UTILISATION DE PARTIE CUISINIERE :

1.Allumer le pilote:

Pour que le gaz arrive au pilote, la valve de sécurité (C) doit venir sur (*) et il faut le
tenir en appuyant ici, apres avoir attendu suffissmment (la duré d'attente que l'air se
débarrasse et le gaz commmence a venir, c'est-a-dire 20-25 s. pour la premiére utilisa-
tion) pourallumage il faut appuyer sur le bouton d'allumage (A) pour les modeles
avec le bouton, et pour les modeles sans bouton par I'aide d'une source de feu
externe. On peut facilement voir le feu de pilote sur la gaziniere au feu ouvert.
Comme ily a le systeme de vérification de flamme (poignée thermique) sur l'appar-
eil, pour que la chaleur de flamme soit percu et soit permis I'acces de gaz, tenir
appuye le bouton de valve. Une fois enlevé la main, si les flammmes de vanne de
réglage sont continuelles, vous pouvez allumer le bruleur.

2.Allumer le bruleur : Pour allumer le bruleur des gazinieres au feu ouvert, il faut
régler la valve de sécurité (C) a la position entierement ouverte. Si on veut baisser le
feu il faut régler la valve de sécurité a la position souhaitée.

3.Lors des bruleurs sont en fonction :
4.Le bouton de valve doit étre réglé a la position de feu minimum.
5.Apres avoir terminé la cuisson, retirer la casserole du feu, et éteindre I'appareil
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UTILISATION DE L'APPAREIL

UTILISATION DE PARTIE FOUR:

1. Allumer le pilote:

Pour que le gaz arrive au pilote, la vanne de réglage de thermostat (B) doit étre
appuye suffisamment (la duré d'attente que l'air se débarrasse et le gaz commence
a venir, c'est-a- dire 20-25 s. pour la premiére utilisation) pour allumage il faut
appuyer sur le bouton d'allumage (A). Pour voir les flammes de pilote dans le four,
on peut ouvrir sa porte et vérifier par la fente d'observation qui se trouve au fon du
four. Comme il y a le systeme de Vvérification de flamme (poignée thermique) sur
I'appareil, pour que la chaleur de flamme soit percu et soit permis I'acces de gaz,
tenir appuyé le bouton de valve (max. 20 s.). Une fois enlevé la main, si les flammes
de vanne de réglage sont continuelles, vous pouvez allumer le bruleur.

2.Allumer le bruleur:

Pour allumer le bruleur du four et régler la chaleur souhaitée, tourner le bouton de
thermostat sur la chaleur souhaitée. Une fois la chaleur souhaitée est fournie, le
thermostat coupera automatiquement le gaz qui va au bruleur, et le bruleur restera
sans fonction. Le pilote continuera a étre allumé. Quand la chaleur du four tombe
au dessous de la chaleur souhaitée, le thermostat permettra le passage de gaz, et le
bruleur s'allumera par le pilote. Lopération de cuisson pourra commencer une fois
gue les bruleurs de I'appareil soient en fonction.

3.Mettre les plateaux de cuisson dans le four.

4 |l faut choisir les plateaux selon le volume des plats, sinon lors des débordements
des plats, le bruleur pourra s'éteindre ou il y aura des bactéries au fond du four.
5.Lors de chauffage et de cuisson légere, les bruleurs du four pourront étre réglés a
la chaleur souhaitée par le bouton de valve (voir sur le tableau des valeurs ther-
miques).

6.Comme les plateaux seront chauds quand on les sort du four, il faut utiliser des
gants et faire attention.

3.Eteindre I'appareil :

3.1.Si 'appareil ne sera pas utiliser pour une courte durée, il faut tourner la vanne de
réglage (B) sur le pilote (*) et laisser seulement allumé le pilote. Ceci contribuera
considérablement pour faire 'économie sur le gaz.

3.2Pour éteindre completement 'appareil, il faut tourner la vanne de réglage sur la
fermeture totale ; ainsi le pilote et le bruleur resteront sans gaz.

3.3Pour empécher quelconque danger apres avoir éteint l'appareil, il est conseillé
de couper la vanne de bouteille ou de gaz.

Dispositif de surveillance des flammes:

Si la flamme de pilote s’éteint par accident, le systéme sera éteint
automatiquement pour empécher une certaine fuite de gaz.

Cela va réaliser dans max. 60 s.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

10.1.NETTOYAGE

‘Nettoyer toute la surface extérieure de l'appareil avec du lessive et de I'éponge avant la
premiére utilisation, et avant et apres chaque utilisation.

-Lors de nettoyage ne pas utiliser des matieres de nettoyage chimiques en tant que
I'acide chlorhydrique ou les solvants de graisse, etc.

-Nettoyer les déchets alimentaires brulés avec de I'eau chaude en frottant avant qu'ils
soient durcis. Si les déchets sont tres durs, gratter les avec un grattoir en bois.

10.2.ENTRETIEN

-L'entretien périodique doit étre fait par un personnel technique.

-l est conseillé de faire faire cet entretien a tous les 6 mois maximum selon la
situation de l'appareil. L'entretien de I'appareil fait par nos éléments de service
qui est dans le cadre de garantie vous sera facturé.

Les injecteurs: La fente de l'injecteur doit étre propre entierement.

Le bracelet de réglage d'air : Il doit étre propre et non bouché. Il doit étre réglé
par les éléments de service techniques.

Le pilote: Sa flamme doit étre correcte et étre en contacte avec thermo coupole.
Le bruleur: Ses trous doivent étre propres et non bouchés.

Les pieces a démonter lors de nettoyage doivent étre démonté et remonté par
les éléments de services techniques, et apres le montage doivent étre contrélé
avec la méthode de mousse de savon encore une fois par le méme personnel.

TRANSFORMATION A L'AUTRE GAZ

L'appareil est concu pour un fonctionnement avec du gaz en bouteille ou du
gaz naturel. L'appareil doit étre fonctionné selon le systeme de gaz monté par
les éléments de service techniques agrées (selon le gaz en bouteille ou le gaz
naturel). La transformation a l'autre systeme de gaz apres le montage doit étre
faite impérativement par les ELEMENTS DE SERVICE TECHNIQUES. LA SOCIETE
PRODUCTRICE ne sera pas responsable d'un quelconque probleme provoqué
par la transformation faite en dehors des ELEMENTS DE SERVICE TECHNIQUES.
De plus I'appareil restera hors de cadre de garantie. Le groupe de gaz de
fonctionnement de 'appareil est indiqué avec une étiquette sur la partie de
connexion de gaz.

EXEMPLE DEL'ETIQUETTE

E DE VIE DE LAPPAREIL

La durée de vie de I'appareil est de 10 ans sous les conditions d’utilisation
conseillées.
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