RPE Kitchen Ansul

Loschanlage fur gewerbliche Kiichen

€2 rosenbauer

Beschreibung

Die RPE Kitchen Ansul Kiichenschutzanlage ist eine speziell fur den Schutz von Kicheneinrichtungen, wie z.B.
Grills und Fritteusen, entwickeltes System. Der schnelle und sichere Léscheffekt basiert auf einer Reaktion des
Léschmittels mit dem brennenden Fett und ist hygienisch véllig unbedenklich.

In allen Bereichen der Gastronomie werden Frittiergerate eingesetzt. Siedende Fette und Ole in den offenen
Geraten sind leicht entziindlich (z.B. bei Ausfall des Uberhitzungsschutzes) und stellen eine Gefahrdung fiir
Personal und Einrichtung dar. Durch die zuverlassige und schnell reagierende Lodschanlage konnen
Betriebsunterbrechungen und die daraus resultierenden finanziellen EinbufRen auf ein Minimum reduziert

werden.

Vorteile

Standards & Richtlinien

= Keine Unterbrechung des Kiichenbetriebs bei
Einsatz der Léschanlage

= Gesundheitlich unbedenkliches Léschmittel

= Einsatz des Léschmittels nur direkt am Brandherd

= Rickstandsfreies Entfernen des Léschmittels mit
einem feuchten Tuch

= Arbeitsplatz ist schnell wieder einsatzbereit

= Einfache und schnelle Installation - auch
nachtraglich

= Fir alle Kiichen, Ablufthauben und Liftungsdecken
namhafter Hersteller geeignet

= Edelstahl - passt sich dem Erscheinungsbild der
Kiche an

Die RPE Kitchen Ansul Kiichenschutzanlage
entspricht folgenden Normen und Richtlinien:

ONORM EN 16282-7

DIN EN 16282

NFPA 17A und NFPA 96

UL 300 und UL 2092

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel / Gaststatten



RPE Kitchen Ansul
Loéschanlage fiir gewerbliche Kiichen € rosenbauer

(1) Mechanische Ausléseeinheit
mit Loschmittelflasche

(2) Handauslésung

(3) Léschmittelleitung

(4) Detektorleitung

(5) Detektor mit Schmelzlot
(6) Dusen fur die Abluftstutzen
(7) Dusen fur den Filterbereich

(8) Disen fir die Gerate

Funktionsweise

Wird ein Brandalarm manuell oder automatisch ausgeldst, reagiert die Anlage zuverlassig und schnell:

= Alle zugeordneten Kiichengerate werden abgeschaltet, die Energiezufuhr wird unterbrochen.

= Léschmittel wird Uber Spezialdisen auf den Brandherd sowie die anliegenden Ablufthauben und —Kanale
gespriht.

= Bei Auftreffen des Loschmittels auf eine brennende Fettoberflache wird eine Reaktion ausgel6st, die zur
Schaumbildung fuhrt. Die Sauerstoffzufuhr und eine mégliche Rickzindung werden dadurch unterbunden.

= Der Entwicklung brennbarer Dampfe, die sich tUber die Liftung unkontrolliert ausbreiten, wird vorgebeugt.

Um zu verhindern, dass sich in den unzuganglichen Kanalen noch brennbare Rickstande befinden, kdnnen

die Lufter im Fall dieses Loschsystems eingeschaltet bleiben. Zerstdubtes Léschmittel kann so zu den
Brandnestern transportiert werden.

Kontakt
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