
KITCHEN SYSTEMS

…FROM SMALL TO LARGE KITCHENS

FRITURESLUKNING

... FRA SMÅ TIL STORE KØKKENER

FireDeTec



FIREDETEC KITCHEN SYSTEM
APPLICATION

Multiple causes of fire in kitchen:
• Grease
• Flammable oils
• Open flames/heat

Available extinguishing agent:
• F/K extinguishing agent

• Especially developed for grease & oil fires.
• Discharged as a mist, it cools down the fire and creates a 

thick foam on grease (saponification reaction) to avoid 
reignition.

KITCHEN SYSTEM 
APPLICATIONS

Flere årsager til brand i køkkenet:  
• Fedt 
• Brandfarlige olier 
• Åbne flammer/varme

F/K SLUKNINGSMIDDEL 
• Særligt udviklet til fedt- og oliebrande. 
• Udløses som en tåge, der køler branden og danner 
et tykt skum på fedt for at undgå genantændelse.

Tilgængeligt slukningsmiddel: 

FRITURESLUKNING
ANVENDELSE



FIREDETEC KITCHEN SYSTEM
APPLICATION

Protection of cooking appliances such as:
• Hood / plenium
• Duct
• Deep fat fryer
• Griddle
• Wok
• Range top
• Electric char-broiler
• Lava, pumice, or synthetic rock char-broiler
• Natural charcoal broiler
• Chain broiler

System certification:
• LPCB

KITCHEN SYSTEM 
APPLICATIONS

• Emfang / aftrækssystemer 
• Ventilationskanal 
• Frituregryde 
• Wok 
• Kogeplader
• Elektrisk grill
• Lava-, pimpsten- eller syntetisk kulgrill
• Naturlig trækulsgrill 
 
Systemcertificering: 
• LPCB

Beskyttelse af madlavningsudstyr som: 

FRITURESLUKNING
ANVENDELSE



All systems are LPCB Certified and Listed 
according to LPS 1223 :

“Requirements and testing procedures for the LPCB 
certification and listing of fixed fire extinguishing 

systems for catering equipment”

APPROVALS

LPCB

GODKENDELSER

LPCB

Alle systemer er LPCB-certificerede og 
godkendt i henhold til LPS 1223: 

“Påkrævede standarder og testprocedurer 
for LPCB-certificering og opføring af faste 

brandslukningssystemer til cateringudstyr”



APPROVALS

What is LPCB?

LPCB organization:
• Over 100 years’ experience working with the 

fire industry, regulators, and insurers
• Evaluates the performance of fire protection & security products
• Part of BRE Global

Standard LPS 1223:
• Similar to most recognized certifications: dedicated to the protection 

of catering equipment (deep fat fryers, other cooking appliances and 
extract systems)

• Cooking appliances covered:
• Appliances that are not completely enclosed
• Appliances that may have an open surface of cooking fat 

GODKENDELSER

Hvad er LPCB?

Standard LPS 1223: 
• Ligner de fleste anerkendte certificeringer: dedikeret til beskyttelse af cateringudstyr 
(frituregryder, andre madlavningsapparater og udsugningssystemer) 

LPCB-organisationen: 
• Over 40 års erfaring med brandindustrien, myndigheder og forsikringsselskaber 



LPCB Test scenario

Learn more: LPCB Detailed article

FIRE EXTINGUISHING TESTS 

DETECTION TESTS

REAL 
CONDITIONS 

TESTS

1. Detection tested in real fire conditions
2. Worst case simulation (wait 30 seconds after detection)
3. Manual actuation of the system discharge

LPCB tests ensure that:

• there is no fire reignition in the catering 
equipment

• equipment temperature after discharge is 
lower than oil autoignition point

• no burning oil splashes out of the appliance

• certified equipment extinguishes the fire within the 
system discharge time

LPCB Test scenario 

• Tests the fire suppression system in the worst 
possible conditions 

 Choice of deep fat fryer as tested cooking 
appliance due to high quantity of burning oil
to minimise the number of fire tests

INCLUDED ONLY IN LPCB

INCLUDED IN LPCB & UL

Contrary to other certifications, the detection is also tested 
in real conditions into LPS1223 standard.

 If detection happens too late or is not 
adapted to the fire suppression system, 

the extinguishing could be more 
difficult, even impossible.

or instance UL300 only tests the extinguishing, 
not the detection

ASSURANCE OF LPCB 
CERTIFICATION:

TESTING EXTINGUISHING…
AND DETECTION !

Effective detection

Better extinguishing performance
=

SIKKERHED VED LPCB 
CERTIFICERING

TEST AF SLUKNING… 
OG DETEKTERING!

INKLUDERET KUN I LPCB

INKLUDERET I LPCB OG UL

BRANDSLUKNINGS TESTS

DETEKTERINGS TESTS

Effektiv detektion
= 

Bedre slukningsydelse
 

For eksempel tester UL300 kun slukning, 
ikke detektionen.

	→ Hvis detektionen sker for sent eller 
ikke er tilpasset  brandslukningssystemet, 

kan slukningen blive mere vanskelig, 
eller endda umulig. 

 
 

1. Detektering testes under reelle brandforhold 
2. Worst case simulering (vent i 30 sekunder efter detek  
    tion) 
3. Manuel aktivering af systemets udløb

•	 Tester brandslukningssystemet 
        under de værst tænkelige forhold.
 
 

• Certificeret udstyr slukker branden inden for systemets 
udløbstid. 
• Der sprøjter ikke brændende olie ud af apparatet.

• Udstyrets temperatur efter udløsning er lavere end oliens 
selvantændelsestemperatur.

• Der er ingen genantændelse af brand i cateringudstyret. 

I modsætning til andre certificeringer testes detektion også 
under

reelle forhold i henhold til LPS1223-standarden.

	 LPCB Testscenarie 

LPCB Testscenarie

TESTET I 
VIRKELIGE

OMGIVELSER

LPCB test sikrer at:



 

DEMONSTRATION 
VIDEO

https://www.youtube.com/watch?v=b_EtVDxKbJA


AN EXTENDED RANGE 
OF SYSTEMS

EASY & RELIABLE

9L

16L

25L

UP TO 3 ZONES PROTECTED
(3 nozzles)

Ex: 2 cooking areas + 1 hood

FROM 4 TO 6 ZONES PROTECTED
(4 to 6 nozzles)

Ex: up to 5 cooking areas + 1 hood

FROM 7 TO 9 ZONES PROTECTED
(7 to 9 nozzles)

Ex: up to 8 cooking areas + 1 hood

ONLY ONE SINGLE TYPE OF 
NOZZLE FOR ALL COOKING 

APPARATUS

UNIQUE PNEUMATIC TUBING
SPECIFICALLY DESIGNED

TO WITHSTAND HEAT
AND GREASE CONDITIONS

FOR SMALL, MEDIUM AND LARGE KITCHENS

ET UDVIDET VALG
AF SYSTEMER

NEMT OG PÅLIDELIGT

TIL SMÅ, MEDIUM OG STORE KØKKENER

KUN ÉN ENKELT TYPE 
DYSE TIL ALLE 

MADLAVNINGSPARATURER

UNIKT PNEUMATISK RØRSYSTEM 
SPECIFIKT DESIGNET TIL AT MOD-

STÅ VARME OG FEDT

BESKYTTELSE AF OP TIL  4-6 ZONER 
(4-6 DYSER) 

Eks.: 5 madlavningsområder + 1 emfang

BESKYTTELSE AF OP TIL 7-9 ZONER 
(7-9 DYSER) 

Eks.: 8 madlavningsområder + 1 emfang



• Ideal for small commercial kitchens and fast-
food kitchens

• Protection of 3 cooking zones (hood included)

• Advantages:
• Pre-engineered system: no preliminary calculation 

needed
• Pre-defined components quantities to fit on most 

installations
• Order one article and get everything you need in one 

box !

Valve with an integrated safety

SYSTEM FOR 
SMALL KITCHENS

9L PRE-ENGINEERED

SYSTEM TIL
SMÅ KØKKENER

9L KIT SÆT

•	 Ideel til små kommercielle køkkener og fastfood-køkkener
 
• Beskyttelse af 3 madlavningszoner (emfang inkluderet)
 
• Fordele: 
	 - Kit sæt: ingen forudgående beregning nødvendig 
	 - Indeholder de nødvendige komponenter, der passer til 	
	   de fleste installationer 
	 - Bestil ét produkt og få alt, hvad du behøver, i én kasse!

Sikkerhedsventil



ADAPT YOUR SYSTEM TO
LOCAL CONSTRAINTS (1) 
TILPAS DIT SYSTEM TIL 
BESTÅENDE ANLÆG (1)

... ET MODUL SYSTEM

Ideelt til små kommercielle køkkener og fastfood-køkke-
ner
 
Mulighed for at forbinde flere beholdere
- Beskyttelse af flere køkken apparater
- Beskyttelse af større køkkener



ADAPT YOUR SYSTEM TO
LOCAL CONSTRAINTS (2) 

TILPAS DIT SYSTEM TIL 
BESTÅENDE ANLÆG (2)



ENGINEERED SYSTEMS DESIGNED 
FOR 

LARGE KITCHENS

16 & 25L 

• Ideal for large commercial kitchens

• Protection of up to 9 cooking zones (hood 
included)

• Advantages:
• Build your own bill of material and cherry-pick 

your components !
• Choice between pneumatic and/or 

electromagnetic actuation.

Plug & Play connection to an 
existing electric detection system is 

possible

RØDT SYSTEM DESIGNET 
TIL INDUSTRIKØKKENER

• Ideelt til store kommercielle køkkener
 
• Beskyttelse af op til 9 madlavningszoner (emfang
   inkluderet)
 
• Fordele: 
	 - Lav din egen materialeliste og vælg dine kom-
           ponenter! 
	 - Vælg mellem pneumatisk og/eller elektro    
           magnetisk aktivering.

Plug & Play-forbindelse til et 
eksisterende elektrisk detekti-

onssystem er mulig.



SYSTEM 
COMPOSITION

Including:
 Cylinder-valve assembly,
 Pneumatic tube,
 Mounting bracket, 
 Extinguishing agent, 
 Flexible hose,
 Actuator
 Pressure switch,
 Fittings & pipes, 
 Mounting clips

Including:
 Cylinder-valve assembly,
 Mounting bracket, 
 Extinguishing agent, 
 Actuator
 Pressure switch

Other components to order separately:
 Pneumatic tube
 Nozzles
 Flexible hose
 Pipes
 Fittings
 Mounting clips

EVERYTHING IN ONE BOX ONE KIT                                  +             SEPARATE COMPONENTS9L 16L
25L
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ET SÆT LØSE KOMPONENTER

Inkluderer: 
Cylinder-ventil samling 
Rør 
Monteringsbeslag 
Slukningsmiddel 
Fleksibel slange 
Aktuator 
Trykafbryder 
Fittings & rør 
Monteringsclips

Inkluderer: 
Cylinder-ventil samling 
Monteringsbeslag 
Slukningsmiddel 
Aktuator 
Trykafbryder 

Andre komponenter, der bestilles separat: 
Rør
Dyser 
Fleksibel slange 
Rør 
Fittings 
Monteringsklips



TRIPLESTAR 
ADVANTAGES

• LPCB certification
• Unique genuine sensor tube designed for grease 
applications

• Ability to detect leakage

HIGH-QUALITY & RELIABILITY

•Excellent value/price ratio
• Continuous pneumatic linear detection + Possible 
electromagnetic actuation

• Quick reaction time
• Works 24/7 (pneumatic detection)

EFFICIENCY

• Installation even in hard to access spaces
• No external power source needed

FLEXIBILITY

• Quick installation
• Simple maintenance steps 

EASY INSTALLATION & MAINTENANCE

• Low environmental impact

ENVIRONMENT

TRESTJERNEDE 
FORDELE

EFFEKTIVITET

HØJ KVALITET OG PÅLIDELIGHED

FLEKSIBILITET

NEM INSTALLATION OG VEDLIGEHOLD

MILJØ

•	 Fremragende værdi/pris-forhold
•	 Kontinuerlig pneumatisk lineær detektion + Mulig   

elektromagnetisk aktivering
•	 Hurtig reaktionstid
•	 Fungerer 24/7 (pneumatisk detektion)

• LPCB-certificering 
• Unikt sensorrør designet til fedtapplikationer 
• Evnen til at opdage lækage

• Installation selv i svært tilgængelige områder 
• Ingen ekstern strømkilde nødvendig

• Hurtig installation 
• Enkle vedligeholdelsestrin

• Lav miljøpåvirkning



Discharge pipes and fittings must be made of stainless steel 
or other material approved for food contact

Greaseproof properties of the hood must be ensured where 
pipes pass across it

If the cylinder can be exposed to foodstuffs it
must be place inside a stainless steel cabinet 

COMPLIANCE WITH

EN16282-7 : 2017 

Part 7 of standard EN 16282: “Equipment of commercial kitchens – Components for ventilation in
commercial kitchens” requires to:
 Respect of specific installations rules (Installer responsibility)

 Training of end users & maintenance logbook availability (Installer & End user responsibility)

 Use compatible components, like:

The system must be approved by a third party notified body 
and has passed real fire tests 1 Rotarex Firetec LPCB approved

systems

Stainless steel cabinets

Through-panel fastener

Rotarex stainless steel pipes 
and fittings

2

3

4

OVERHOLDER

Del 7 af standard EN 16282: ”Udstyr til kommercielle køkkener – Komponenter til ventilation i 
kommercielle køkkener” kræver: 
 
- Overholdelse af specifikke installationsregler (Installatørens ansvar) 
- Uddannelse af slutbrugere & tilgængelighed af vedligeholdelsesdagbog (Installatørens & slutbrugerens ansvar) 
- Brug af kompatible komponenter, såsom:

Systemet skal være godkendt af et tredjeparts notifikationsor-
gan og have bestået reelle brandtests.

Hvis cylinderen kan komme i kontakt med fødevarer, skal 
den placeres i et rustfrit stålskab.

Gennemføringer monteres på emfanget, hvor rør føres igennem

Udløbsrør og fittings skal være lavet af rustfrit stål eller andet 
materiale godkendt til fødevarekontakt.

Lotek Safety FireDeTec LPCB godkendt 
system

Rustfri stål skabe

Gennemføring

Udløbsrør og fittings lavet i rustfri stål


