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Användningsområde

Automatiskt och manuellt utlöst system för släckning 
av bränder i kök. Skyddar köksutrustning, fettfilter och 
frånluftskanal.

Effektivt skydd 

Brand i fritös, grill, stekbord eller liknande köksutrutning 
är alltid farlig. Brandspridning kan ske otroligt snabbt via 
lättantändligt fett och olja som ansamlats i filter, kåpor och 
ventilationskanaler. För att minimera skador på utrustning 
och lokaler är det viktigt att branden släcks snabbt och att 
återantändning förhindras.
Ansulex är ett fast släcksystem speciellt utvecklat för 
att klara bränder i kök, från minsta grillkiosk till största 
restaurangkök. Anläggningen har såväl automatisk som 
manuell utlösning och fungerar oberoende av vatten-  
och strömförsörjning. Ansulex släckmedel kväver snabbt 
branden och bildar ett tätt skumlager som förhindrar 
återantändning. Släckvätskan är ofarlig för personal och 
enkel att tvätta bort efter brand.

AnSulex Brandsläcksystem 
Effektivt släcksystem för storkök

Enkel sanering efter brand

Uppbyggnad

Ansulex-anläggningen består av fyra huvuddelar;
-	 Centralenhet med släckmedelsbehållare och 		
	 utlösningsmekanism inbyggd i ett rostfritt skåp 
-	 Rörsystem med spraymunstycken
-	 Detekteringssystem med smältlänkar och vajer
-	 Manuellt utlösningssystem med draghandtag
Systemet är utformat för att passa i modern 
restaurangmiljö. Utrustningen tar liten plats och kan 
normalt placeras under eller t o m över innertak för  
att spara golv och bänkutrymme.

Munstycken placeras över köksutrustning, i filter och frånluftskanal. 
Flöde och sprutbild dimensioneras utifrån de skyddade objekten 

Ansulex spraymunstycken är försedda med filter och skyddshuv som  
förhindrar att de sätts igen av torkat fett och andra smutspartiklar

 

 

Först monteras kökskåpan, därefter Ansulex
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Ansulex - specialvätska för fettbränder

Ansulex är en kaliumbaserad saltlösning framtagen för brand 
i fetter. Vätskan släcker på följande sätt:
Vattnet i vätskan förångas och kyler därmed fett och plåtytor. 
Vid förångningen bildar vätskan ett skumliknande täcke 
över fettet. Branden slocknar snabbt och skumtäcket hindrar 
återantändning.

Vid brand 

1.	 En brand utlöser snabbt smältlänken i närmaste detektor
2.	 Detektorvajrarna aktiverar kvävgaspatronen så att 		
	 behållaren trycksätts. Avstängningar för gas och el sätts
	 i funktion. Däremot stängs inte fläktar i ventilations-
	 sytemet av. Fläktarna hjälper till att dra upp släckmedel i
	 frånluftskanalen och hindra brandspridning
3.	 Släckvätskan sprayar över köksapparater, i filter och 		
	 frånluftskanaler. 
	 Trycket i släckmedelsbehållaren hålls konstant på 7 bar 
	 under tömningen vilket ger rätt sprutmönster och flöde i 
	 samtliga spraymunstycken.

Enkel rengöring - snabb omladdning

Eftersom släckvätskan skummar vid kontakt med det heta 
fettet bränner den inte fast. Rengöring efter brand blir därför 
enkel. Det är bara att torka av ytorna med varmt vatten och 
vanligt tvättmedel.
Omladdningen går snabbt och kan göras på plats. Man fyller 
på ny släckvätska och byter gaspatron. Om anläggningen har 
automatutlösts byts smältblecket i detektorn.

Godkännanden

Ansulex-systemet utvecklades i början av 1980-talet och är 
idag världens mest använda släcksystem för restaurangkök.
Det är godkänt enligt den amerikanska NFPA-standarden, 
tyska VDS och Germanischer Lloyd samt U.S. Coast Guard 
och Det Norske Veritas för användning på fartyg. I Sverige 
är Ansulex godkänt av brandmyndigheter, försäkringsbolag 
och Sjöfartsverket.

Anläggningen kan utlösas manuellt med draghandtag eller via  
detektorer. Detektorsystemet arbetar med smältlänkar och vajer  
och fungerar oberoende av strömmatning

Släckmedelsbehållaren och utlösningsmekanismen är monterat i  
ett rostfritt skåp med höjd 600 mm och djup 200 mm. Bredden är  
420 mm med en behållare och 660 mm med två behållare
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PROJEKTERINGSANVISNINGAR
I storkök frigörs stora mängder värme, ånga  

och fett. Med rätt dimensionerad ventilation  

ska dessa föroreningar på ett effektivt sätt  

sugas ur lokalerna och ersättas med ny luft.

TYST VENTILATION

Måttliga tryckfall över spjäll och en lufthastighet i kanaler 
på högst 4 m/s ger förutsättningar för en tyst storköks-
ventilation. Spjäll i kåpor och filterhus är endast avsedda 
för finreglering. Anslutande samlingskanaler bör därför 
förses med spjäll så att önskad luft- och tryckfördelning 
kan erhållas. 

Belysning

Kraven på platsbelysning för tillredning i kök anges generellt 
till 500 Lux enligt AFS. Naturligtvis bör dock belysnings-
styrkan anpassas till arbetets art. 
Belysning ingår som standard i kåporna Senior och Gastro 
och är ett tillbehör till Sefokåporna. 

almänna riktlinjer 
Regler som tillämpas vid fysisk utformning av restauranger 
och andra storhushåll återfinns bl.a. i Boverkets Byggregler 
(BBR) och Arbetsmiljöverkets författningssamlingar (AFS). 
Ytterligare riktlinjer för miljöanpassad projektering av moderna 
storkök kan man finna i Miljöstyrningsrådets publikation 
Upphandlingskriterier för storkök - projektering, entreprenad 
och utrustning.

Överhänget är viktigt

För att uppfylla kraven på effektiv osuppfångning ska kåpan 
ha ett överhäng i förhållande till köksutrustningen under 
kåpan. Detta är särskilt viktigt över ugnsluckor och apparater 
där stora konvektionsflöden kan uppstå. 
Grundregeln är att kåpans överhäng ska vara minst 0,4 
gånger avståndet mellan kåpa och köksutrustning (figur 1). 
Om en kåpa måste utföras med mindre överhäng (figur 2) 
krävs betydligt större luftflöden för att få en effektiv 
osuppfångning. Luftflödet beräknas då på följande sätt: 
Luftflöde = L x 300 l/s.

L (m)
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00
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m
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 9
00

Figur 1.  Takmonterad kåpa

Figur 2.  Väggmonterad kåpa

Tillsammans med våra kunder utformar vi dagligen 
ventilationslösningar för olika typer av storkök 

Höjden har betydelse

Den höjd på vilken en kåpa kan placeras, varierar från 
1900-2100 mm från golv till kåpans underkant. Den 
rekommenderade höjden är 2000 mm. Kontrollera också 
att det finns tillräcklig takhöjd i köket för kanaldragning.
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LUFTFLÖDE

Ett storköks behov av frånluft bestäms av vilka köks-
apparater som ingår, deras anslutningseffekt samt i hur 
stor utsträckning de används samtidigt. För att beräkna 
nödvändigt frånluftsflöde används nedanstående hjälp-
tabeller; Köksapparatfaktor och Användningsfaktor

Användningsfaktor 

Alla köksapparater används sällan samtidigt, varför hänsyn 
ska tas till det samtida effektuttaget. Denna anges med en 
användningsfaktor, som varierar för olika typer av kök. 

Om kåpan betjänar endast en köksapparat är användningsfaktorn 1,0

Utrustning

Kokgryta

Tryckkokare

Kombiugn

Pizza ugn

Salamander

Grill

Kebabgrill

Klämgrill

Stekbord

Fritös

Spis

Wok

Värmebord

Diskmaskin

Restaurang

0,6

0,7

0,8

0,9

0,9

0,9

0,9

0,9

0,9

0,9

0,8

0,9

0,9

0,9

Förskola
 

0,8

0,6

0,7

0,7

0,5

0,7

0,7

0,7

0,7

0,5

0,7

0,5

0,7

0,8

Skola/
Sjukhus

0,9

0,8

0,8

0,7

0,5

0,7

0,7

0,7

0,8

0,5

0,7

0,5

0,7

0,8

Riktvärden för samtidig köksapparatanvändning i olika kökstyper

Köksapparatfaktor 

Baserat på föroreningsgrad och den mängd värme 
apparaterna avger finns olika erfarenhetsvärden framtagna, 
s.k. köksapparatfaktorer. Dessa anger det frånluftsflöde (l/s) 
respektive köksapparat kräver per kW ansluten effekt.

Utrustning

Kokgryta

Tryckkokare

Kombiugn

Pizza ugn

Salamander

Grill

Kebabgrill

Klämgrill

Stekbord

Fritös

Spis

Wok

Värmebord

Diskmaskin

Apparatfaktor

10

5

10

12

35

60

35

30

30

20

30

60

30

20

Frånluftsflöde i l/s per kilowatt ansluten effekt

Beräkna frånluftsflödet

Behovet av frånluft per köksapparat får man genom att 
multiplicera dess anslutningseffekt med köksapparatfaktorn 
och det aktuella kökets användningsfaktor. När sedan 
luftflödena, efter ovanstående beräkningar, för samtliga 
ingående köksapparater summeras erhålls kökskåpornas  
totala frånluftsflöde. Glöm inte att också ta hänsyn till 
kökets allmänna ventilation.

SÅ HÄR GÅR BERÄKNINGEN TILL

Anslutningseffekt (kW) x Apparatfaktor x 
Användningsfaktor = Frånluftsflöde (l/s).

Exempel: Beräkna hur mycket frånluft (l/s) som behövs 
för två kokgrytor med en sammanlagd effekt av 76 kW. 
Kokgrytorna är placerade i ett restaurangkök. 

76 (kW, anslutningseffekt) x 10 (apparatfaktor) x  
0,6 (kökets användningsfaktor) =  456 l/s (frånluft)
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