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EINLEITUNG

wBitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und stellen Sie sicher, dass auch Ihr
Bedienpersonal dies tut, bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen. Wenn das Gerat ohne Lektiire
der Bedienungsanleitung betrieben wird, erlischt die Garantie.

wBitte lesen Sie die Bedienungsanleitung mit Informationen zur Installation, Nutzung und Wartung des von
Ihnen erworbenen Produkts sorgfaltig durch. Stellen Sie bitte sicher, dass die Stromanschliisse am Gerat bereits
von qualifiziertem Fachpersonal gemaR den ortlichen Vorschriften installiert wurden, bevor unser autorisiertes
Servicepersonal zur Installation des Geréts eintrifft.

w=\Wenn Sie Fragen haben oder nicht iber ausreichende Informationen verfiigen, wenden Sie sich bitte
telefonisch an den autorisierten Kundendienst.

wBitte beachten Sie, dass Ihnen die damit verbundenen Kosten und Verzégerungskosten auf Stundenbasis in
Rechnung gestellt werden, falls sich der Einsatz unseres Servicepersonals bei lhnen verzogert.

wWir hoffen, dass Sie die beste Leistung aus unserem Produkt herausholen kénnen...

SICHERHEITSHINWEISE

wSetzen Sie die Gerdte keiner direkten Sonneneinstrahlung aus.

wDie Gerate diirfen nur unter einer Dunstabzugshaube betrieben

werden.

w\Wenn die Gerdte mit einer LPG-Gasflasche betrieben werden, sollte der Abstand zwischen den Geradten und
der Gasflasche mindestens 50 cm betragen.

wEntzlindliche feste und flissige Materialien jeglicher Art (Tlcher, Alkohol und Alkoholprodukte,
petrochemische Erzeugnisse, Holz- und Kunststoffmaterialien, Schneidebretter, Vorhdnge usw.) diirfen sich
niemals in der Nahe der Geréate befinden.

w=Sie kdnnen dieses Gerat gleichzeitig mit anderen Produkten aus unserem Sortiment verwenden.

wDie Gerate dirfen nicht in Wasser getaucht werden.

w=Reinigen Sie die Gerate nicht mit Druckwasser.

wDieses Gerdt muss gemal den geltenden Vorschriften installiert und darf nur an gut bellifteten Orten
betrieben werden. Bitte lesen Sie vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerats die Anleitung.

wDieses Gerat ist flr den industriellen Einsatz bestimmt und darf nur von Personal bedient werden, das gemaR
dieser Anleitung geschult wurde.

TRANSPORT UND VERSTELLEN

wDie Gerate kénnen von Hand bewegt werden.

wBei langeren Transportwegen sollte die Maschine langsam bewegt und abgestitzt werden, um StoRe zu
vermeiden.

wDas Produkt beim Transport nicht stoRen oder fallen lassen.

INSTALLATION DER GERATE

wDie Flile des Unterbau-Standers sollten hohenverstellt werden, und es ist sicherzustellen, dass die Gerate in
waagerechter Position betrieben werden.

w=Alle Gasanschliisse der Gerate miissen den Normen ISO 7-1 oder I1SO 228-1 entsprechen.

w=Gasanschliisse an den Geraten dirfen nur von autorisiertem Servicepersonal vorgenommen werden,
nachdem das Typenschild hinsichtlich Gasart und Druck Gberprift wurde. Anschliisse anderer Art und/oder mit
anderem Druck dirfen nicht vorgenommen werden.

w"Nachdem die Gerate an das System angeschlossen wurden, sollte der Gasverbrauch mit der
Seifenblasenmethode Uberprift werden.

wDie Einstellung der Luftzufuhr wird bei Bedarf nach der Uberpriifung der Gerite durch autorisiertes Personal
vorgenommen.
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BETRIEB DER GERATE

A. ALLGEMEINE
INFORMATIONEN

1. Kunefe-Kocher, der in Kiichen von Restaurants, Fast-Food-Standen, Kantinen, Krankenhausern usw. zum
Kochen von Kunefe verwendet wird.

2. Vor dem ersten Gebrauch der Geréte sollte die gesamte Auflenflache mit einem in warmem Wasser

und Seife getrankten Tuch abgewischt werden. Nach der Reinigung sollte die Oberflache der Platte mit
Fett oder Ol eingerieben werden.

3. Die Geréte sollten unter einer gefilterten Dunstabzugshaube aufgestellt werden, die an einen
Frischluftkanal angeschlossen ist.

HINWEIS: Nicht fiir andere Zwecke als den vorgesehenen Verwendungszweck verwenden. Die Gerdte
dirfen nur von qualifiziertem Personal bedient werden, das die Sicherheitsvorschriften und technischen
Spezifikationen kennt und die Bedienungsanleitung gelesen hat.

B. EINSCHALTEN DES GERATS
1. ZUNDEN DES GASBRENNERS:

1. Um den Gasbrenner zu ziinden, stellen Sie das Sicherheitsventil auf ,,Ein“. Warten Sie in dieser Position
20-25 Sekunden (damit das im Gaskreislauf angesammelte Gas entweichen kann). Ziinden Sie den Brenner
mit einem externen Feuerzeug an. Aufgrund der Flammenregelung wird das Einstellventil weiter gedriickt
(maximal 10-15 Sekunden), um die Kontinuitat der Brennerflamme sicherzustellen. Wenn die Flamme nicht
erlischt, nachdem Sie das Sicherheitsventil losgelassen haben, kdnnen Sie aufhéren zu driicken.

2. Um die Flammenstérke zu verringern, drehen Sie das Sicherheitsventil auf die Stufe fur kleine Flamme.

3. Stellen Sie eine Kiinefe-Pfanne geeigneter GroRe auf und beginnen Sie mit dem Garen.

4. Leere Kochschalen oder Tépfe diirfen nicht auf die Brenner gestellt werden.

5. Nach Beendigung des Kochvorgangs sollte der Topf vom Gerét entfernt werden.

EIN- UND AUSSCHALTEN DES
GERATS
AUSSCHALTEN:

Um das Gerat vollstandig auszuschalten, drehen Sie das Regelventil in die Aus-Stellung, damit kein Gas
mehr zum Brenner geleitet wird.

Es wird empfohlen, den Gasanschluss oder das Gasventil zu schliefen, um Gefahren nach der Nutzung zu
vermeiden.
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REINIGUNG UND WARTUNG

1. REINIGUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme sowie vor und nach dem Gebrauch der Gerate sollte die
gesamte AuRenflache mit einem Schwamm und einem flissigen Reinigungsmittel abgewischt
werden. Nach der Reinigung sollte die Plattenoberfliche mit einer diinnen Schicht Fett/Ol
bestrichen werden.

Verwenden Sie bei der Reinigung keine chemischen Reinigungsmittel wie Salzsdure usw.

2. WARTUNG:

RegelmaRige Wartungsarbeiten sollten von technischem Servicepersonal durchgefiihrt werden. Je nach
Nutzungshdaufigkeit sollte der Wartungsintervall hochstens 6 Monate betragen. Die Kosten fir
Wartungsarbeiten, die von unserem autorisierten Servicepersonal durchgefiihrt werden, sind vom Kunden zu
tragen, auch innerhalb der Garantiezeit.

Bitte befolgen Sie die folgenden Anweisungen:

a. Einspritzdiisen: Die Offnung der Einspritzdiise sollte vollstdndig sauber sein.

b. Lufteinstellring: Er sollte sauber und nicht verstopft sein. Die Luftmischung sollte immer von autorisiertem
technischem Servicepersonal eingestellt werden.

c. Gasbrenner: Die Gasdurchgangsrohre und -6ffnungen sollten sauber und nicht verstopft sein.

d. Die bei der Reinigung demontierten Teile sollten vom technischen Servicepersonal wieder eingebaut
werden; nach dem Einbau sollte mit der Seifenblasenmethode auf Gaslecks gepriift werden.

AUSTAUSCH DES GASANLAGENSYSTEMS

Die Geréte sind fir den Betrieb mit Flissiggas (LPG) oder Erdgas aus dem Versorgungsnetz ausgelegt. Die
Gerate mussen entsprechend dem vom autorisierten Kundendienst installierten Gassystem (LPG oder Erdgas)
betrieben werden. Sollte eine Umstellung des Gassystems erforderlich sein, darf diese ausschlieflich von
autorisiertem Servicepersonal durchgefiihrt werden. Der HERSTELLER Gibernimmt keine Haftung fir Probleme,
die auf eine Umstellung des Gassystems durch andere Personen als autorisiertes Servicepersonal
zurtickzufiihren sind. In diesem Fall erlischt die Garantie fiir die Gerate. Auf dem Etikett am Gaseinlass ist
angegeben, mit welchem Gassystem das Gerat betrieben wird.

TECHNICAL SPECIFICATIONS / TECHNISCHE DATEN

NET WEIGHT/
DIMENSIONS THERMAL POWER / GAS INLET /
DEL E E E
Mo /ABMESSUNGEN (MM) | THERMISCHE KRAFT TYPE/TYP GASEINLASS N TTC:EG;NICHT
KGUT473 400X700X300 2,75 X4 =11 KW A1 1/2" R 30
KGUT473#UT1475 400X700X850 2,75 X4 =11 KW A1 1/2" R 50
KGUTS873 800X700X300 2,75 X8 =22 KW A1 1/2" R 35
KGUT873#UT875 800X700X850 2,75 X8 =22 KW A1 1/2" R 55
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SPARE PARTS / ERSATZTEILE
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NO DESCRIPTION BESCHREIBUNG
1 | PLATE HOLDER TELLERHALTER
2 |INJECTOR 1.5 INJEKTOR 1.5
3 | THREADED THERMOCOUPLE 600 MM THERMOELEMENT MIT GEWINDE 600 MM
4 | KUNEFE BURNER KUNEFE-BRENNER
5 |FLEX @8 600MM BIEGEN @8 600MM
6 | GAS VALVE 966 GASVENTIL 966
7 |KNOB SET GAS LOW HIGH FIRE KNOPFSET GAS NIEDRIG HOCH FEUER
8 | DOOR HANDLE TURBESCHLAG
9 |HOSE CONNECTION 1/2 SCHLAUCHANSCHLUSS 1/2
10 | ELBOW 1/2-1/2 WINKEL 1/2-1/2
11 | LEG ADJUSTIBLE M10X30 BEINVERSTELLBAR M10X30
12 | LEG ADJUSTIBLE STAINLESS #63X130 BEINVERSTELLBAR, EDELSTAHL #63X130




