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Flammschutzfitter pq (Typ A) 7

Diese Hauben sind mit Flammschutzfiltern F1 (Typ A) aus-
gestattet. Flammschutzfilter F1 (Typ A) scheiden effektiv den
Fettdunst ab und verhindern zuverldssig den Flammendurch- 2
schlag in die Abzugsanlage. Oberhalb thermischer Geréte mit L
erhdhter Brandgefahr miissen diese Filter eingesetzt werden. =
Die eingesetzten Aerosolabscheider Typ F1/A sind durch

unabhangige Priifinstitute gepriift und zertifiziert.

Unsere Profi-Hauben bestehen aus einer stabilen Edelstahlkonstruktion und
sind komplett aus Chromnickelstahl AISI304. Der Korpus ist verschweift,

d. h. auch im Bereich der Eck- und KopfstoBe, ebenso ist die Fettablaufrinne
vollverschweiBt. Der Fettentleerungskugelhahn sitzt an der tiefgezogenen Aus-
laufstelle der Fettsammelrinne.

Die Profi-Hauben unterteilen sich in einen Auffang- und Absaugraum. Alle Profi-
Hauben haben eine eingehauste, energiesparende vorverdrahtete fldchenbiin-
dige LED-Einbau-Beleuchtung entsprechend der Arbeitsstéttenrichtlinie.

Die Hauben werden mit einem Befestigungskit geliefert fiir die flexible Montage
an der Wand oder Decke. Die Profi-Hauben sind mit Hochleistungsabscheidern
ausgestattet zum Erfassen und effektiven Abscheiden von Aerosolen.

g Bitte beachten Sie die Frachtzuschlage fiir
PPy Hauben ab einer Lénge von iiber 2,20 m.
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Flammschutzfilter F2 (Typ B)

Standard-Wandhauben

Diese Hauben sind mit Flammschutzfiltern F2 (Typ B) ausgestattet.
Flammschutzfilter F2 (Typ B) scheiden effektiv den Fettdunst ab, diirfen
jedoch nicht oberhalb von thermischen Geréten mit erhdhter Brandgefahr
eingesetzt werden. Ideal also fiir den Einsatz in der Speisenvorbereitung,
Speisenausgabe oder Spiilkiiche.

Mit
vorverdrahteter
LED-Einbau-
beleuchtung

Gratfreie
. Verarbeitung,
. keine scharfen
. Kanten
Lichtschalter
an der Hauben-

front

%

Effiziente
Abscheidegrade
bis zu 99 %

Optimale Be-
| stiickung mit
"\ Abscheidern
N

Klappgriffe zur

komfortablen
Entnahme der
. Filter
»
4'1
2 . Gal
Abscheider (Filter)

Die Aerosolabscheider (Fettfilter) sind gemaB DIN EN 16282-6
(ehemals DIN 18869-5) ausgefilhrt.

Die Fettfilter sind aus Chromnickelstahl AISI 304 und zur Reinigung in der Spil-
maschine geeignet. Der Fettdunst kondensiert im Inneren des Filters, das dann
ablaufende Fett sammelt sich im Fettkanal. Eine regelmaBige Reinigung des
Fettkanals und der Filter ist notwendig und in der VDI-Blatt 2 hinterlegt.

Die Filter der Profi-Hauben haben hohe Abscheidegrade und minimieren somit
Verschmutzungen in der Liiftungsanlage. So entstehen weniger Geriiche

und ein besseres Raumklima. Die Reinigung ist einfacher, und es bestenht ein
hoherer Brandschutz. Das strémungsoptimierte Lamellendesign minimiert
Druckverluste und Gerdusche.

E |




Hinweis

Be- und Entliiftungsanlagen in gewerblichen Kiichen dienen dem
Arbeitsschutz der in der Kiiche Beschéftigten. Sie haben den
Zweck, den beim Kochprozess entstehenden Wrasen abzusaugen,
gesundheitlich zutrdgliche AuBenluft der Kiiche zuzufiihren und die
Temperatur und Luftfeuchte in der Kiiche zu regulieren. Diese Richt-
linie gibt Hinweise zur lufttechnischen Behandlung von gewerblichen
Kiichen und zugehorigen Bereichen sowie zur Dimensionierung

und zum Aufbau der raumlufttechnischen Anlagen. In Verbindung
mit der DIN EN 13779 und DIN 18869. Diese Richtlinie gilt nicht

flir Haushaltskiichen und fiir gewerbliche Kleinstkiichen mit einer
Gesamtanschlussleistung von weniger als 25 kW der warme- und
feuchteabgebenden Geréate (Gargerate, Splilmaschinen usw.). Unter
25 kW Anschlussleistung wird eine Abluftanlage empfohlen. In je-
dem Fall sind die BG-Regel BGR 111 und die DGUV Regel 110-002
einzuhalten.

Euronorm DIN EN 16282 ,Bauelemente in gewerblichen
Kiichen — Einrichtung zur Be- und Entliiftung“

Sie beruht weitgehend auf der DIN 18869 und der VDI-Richtlinie
2052 und stellt hohere Anforderungen als die bisherigen Regelwer-
ke. Ein Auszug aus der EN 16282 Normenreihe:

Teil 2: Kiichenliiftungshauben: a. Der Offnungswinkel a bei K-
chenllftungshauben wurde von 12° auf 15° vergroBert. b. Der Hau-
bendberstand wurde von 20 cm auf 30 cm vergroBert, bei Gerdten
mit Gffenbaren Ttren von 40 cm auf 60 cm, wobei der Haubeniiber-
stand nur bis zur Innenseite der Fettfangrinne gemessen wird. c. Die
Mindestabhanghdhe wurde von 2,1 m auf 2,0 m reduziert.

Teil 3: Kiichenliiftungsdecken: ,Kiichenliiftungsdecken sind iiber
die gesamte Fléche der Kiiche, gemaB Definition auszuftihren;
dies gilt auch flir Show-Kiichen®.
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Teil 6: Abscheider: Zu- und Abluftanlagen sind so zu installieren,
dass Gerliche, luftfremde Stoffe und Feuchtigkeit abgefiihrt werden.
Das Liiftungssystem muss in der Lage sein, Gerliche, Fettbestand-
teile und gasformige Produkte von der Abluft zu trennen. Wenn

die Abluft direkt mit dem Baukdrper in Berlihrung kommt, muss
sichergestellt sein, dass keine schadigenden Auswirkungen auf den
Baukorper entstehen und keine dauerhafte Kondensation auftritt.
Ferner fordert die neue Norm, dass die Abscheider (iber thermischen
Geréaten aus Edelstahl gefertigt und ,flammendurchschlagsicher”
sein missen.

Auf Priifzeichen achten: Wahlen Sie nur flammendurchschlag-
sichere Fettabscheider. Erkennbar an dem Priifzeichen
DIN EN 16282-A oder UL 1046.

§ 8 Brandschutz: Aus der Kiichenabluft sind die festen und fliissi-
gen Bestandteile so weit wie mdglich abzuscheiden, um eine Ver-
schmutzung und damit Brandgefahr im Abluftkanal zu minimieren.
Zur Kontrolle und Reinigung der Abluftanlage muss eine ausreichen-
de Anzahl an Revisions-Offnungen in mm vorhanden sein.

§ 11 Betrieb und Instandhaltung: Aerosolabscheider in Ab-
luftanlagen sind entsprechend den betrieblichen Anforderungen,
mindestens jedoch alle 14 Tage, zu reinigen. Bei starkem Fettanfall
kann eine tagliche Reinigung erforderlich sein. Kiichenabluftde-
cken sind regelméBig, mindestens jedoch halbjéhrlich, auf lhren
Verschmutzungszustand zu Gberpriifen und bei Bedarf zu reinigen.
Dies gilt insbesondere fiir den Deckenhohlraum, sofern dieser mit
der Kiichenabluft in Verbindung kommen kann. Einrichtungen der
Kiichenabluftanlage (z.B. Abluftleitungen, Ventilatoren, Aggregat-
kammern) sind mindestens halbjéhrlich zu priifen und bei Bedarf zu
reinigen.

Quelle: www.lueftungsservice.com/vorschriften_bestimmungen.html



