
Når ventilation og brandsikring arbejder sammen 
Med en kombination af UV/OZON ventilation og automatisk brandslukning får I en 
samlet løsning, der både reducerer fedt, lugt og brandrisiko. Systemerne arbejder 
sammen om at forebygge brand og gribe ind, hvis det opstår – for et sikrere arbejds-
miljø og en mere stabil drift i køkkenet. 



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

I professionelle køkkener opstår brandrisikoen typisk i og 
omkring kogeudstyr, fedtfiltre og udsugningskanaler. 
Her kan selv små antændelser udvikle sig hur-
tigt – især i miljøer med høje temperaturer og 
fedtophobning. 
 
Firedetec er et automatisk brandsluknings-
system, udviklet specifikt til storkøkkener og 
udsugningssystemer. Systemet overvåger 
konstant de mest kritiske områder og aktiveres 
automatisk ved brand. 
 
Når systemet udløses:
•	 Slukkes branden hurtigt og effektivt
•	 Slukningsmiddel fordeles direkte i emhæt-

te, kanal og ved kogeudstyr
•	 Energitilførslen (gas/el) kan afbrydes auto-

matisk

Resultatet er en hurtig og kontrolleret indsats, der mini-
merer skader, driftstop og risiko for spredning. 
 
Firedetec er en driftssikker løsning, som lever op til gældende krav og standarder for brand-
sikring i kommercielle køkkener – og som giver både ejere, medarbejdere og myndigheder 
en ekstra tryghed i hverdagen.



Vores UV/OZON anlæg er mere end en traditionel emhætte. Det er 
en avanceret ventilationsløsning, udviklet til professionelle køkke-
ner, hvor kravene til arbejdsmiljø, brandsikkerhed og lugtreduktion 
er høje. 
 
Med intelligent luftføring opfanges mados, damp og partikler ef-
fektivt allerede ved kilden. Herefter nedbrydes fedt og lugtstoffer 
ved hjælp af UV-lys og ozon, som splitter fedtmolekylerne i mindre 
bestanddele. 
 
Resultatet er:
•	 Renere udsugningskanaler
•	 Markant reduceret lugt
•	 Et bedre indeklima i køkkenet
 
4 gode grunde til at vælge UV/OZON
Markant mindre vedligeholdelse 
Fedtophobning i udsugningskanaler er en kendt brandrisiko og kræ-
ver hyppig rensning. 
UV/OZON teknologien nedbryder fedtet, før det sætter sig – og kan 
reducere behovet for rensning til helt ned til en femtedel. 
 
Minimale lugtgener 
Madlavning – især stegning og friture – skaber kraftige lugtgener. 
Med UV/OZON reduceres eller elimineres lugten effektivt, så du 
undgår gener for naboer og omgivelser. 
 
Energibesparelse 
Systemet kan kombineres med behovsstyret ventilation, hvor luft-
mængden tilpasses aktiviteten i køkkenet. 
Det kan reducere luftmængden med op til 70% og dermed minime-
re både energiforbrug og varmetab. 
 
Overholdelse af krav og godkendelser 
Køkkenventilation er underlagt strenge krav til: 
- Brandsikkerhed 
- Arbejdsmiljø 
- Miljøpåvirkning 
 
UV/OZON anlægget bidrager aktivt til at overholde disse krav og 
giver tryghed for både rådgivere, ejere og myndigheder. 
 
En løsning til moderne professionelle køkkener 
 
UV/OZON er ikke bare ventilation – det er en investering i
sikker drift, bedre arbejdsmiljø og færre driftsomkostninger.



Kontakt                 og hør mere om mulighederne:

Mens UV/OZON anlægget arbejder forebyggende ved at reducere fedt og brandbart materiale i ventila-
tionssystemet, er Firedetec den aktive sikkerhed, der træder til, hvis en brand alligevel opstår. 
 
Sammen skaber de en helhedsorienteret løsning: 
 
Forebyggelse + slukning
UV/OZON reducerer risikoen for brand 
Firedetec stopper branden, hvis den opstår

Markant højere sikkerhed
Mindre fedtophobning = lavere brandbelastning 
Hurtig automatisk slukning = begrænset skade

Lavere driftsomkostninger
Mindre behov for rensning og vedligehold 
Færre skader og kortere nedetid ved hændelser

Tryghed – uanset køkkentype 
 
Uanset om det er:
en børnehave med fokus på sikkerhed 
et institutionskøkken med drift døgnet rundt 
eller en gastronomisk restaurant med høj 
belastning

… giver kombinationen af UV/OZON og Firedetec en
løsning, hvor både forebyggelse, drift og sikkerhed er
tænkt sammen.
 
Når sikkerhed og drift går hånd i hånd
Ved at kombinere intelligent ventilation med automatisk 
brandslukning får I ikke bare et sikrere køkken – men også en mere stabil og økonomisk drift.


