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Bedienungs- und Wartungsanleitung

INTER

1.0 Allgemeines

Die Kuchenluftungsdecke, Typ INTER, kann Uber
jeder Art von Kichengeraten problemlos eingesetzt
werden.

Diese Anleitung enthélt alle notwendigen
Informationen fur die Inbetriebnahme, Wartung und
Reparatur sowie fur den Betrieb der Halton-
Kichenliftungsdecke.

Ferner wird diese Anleitung durch Einzelblatter
erganzt, die weitere Details veranschaulichen.

Kichenluftungsdecken in Verbindung mit Laminar-

Flow-Zuluftauslassen  und  mit  integrierter
Beleuchtung garantieren einen hohen lufttech-
nischen und hygienischen Standard.

2.0 Produktbeschreibung
Halton-Kuchenliftungsdecken INTER sind

gro3flachig  arbeitende  Abluftsysteme  mit
hocheffizienten Aerosolabscheidern. Die
Abluftmenge in Hinsicht kurzer Erfassungswege
kann individuell auf die Kichengerate durch
Umplatzieren  der  Aerosolabscheider  bzw.
Distanzblenden eingestellt werden.

Die Aerosolabscheider arbeiten primar nach dem
Zentrifugalprinzip und erreichen einen hohen
Abscheidegrad, bei Beachtung der Reinigungs-
intervalle. Die konsequente Reinigung sorgt fur
einen gleich bleibenden Abscheidegrad sowie einen
erhdhten Brandschutz.

Der Filtrationsriickstand (Aerosolat) flie3t in die
Sammelrinne ab und wird dort gesammelt. Nach
einem anféanglichen Beobachtungszeitraum verfligen
Sie Uber die Erfahrung, das periodische
Reinigungsintervall der Sammelrinne festzulegen.
Die Entleerung erfolgt manuell Uber die
verharzungsfreien Kondensatablassstopfen.

Fiur die notwendige Ausleuchtung der Kiuche (500
Lux) sorgen wartungsfreundliche Lichtb&nder in der
geforderten Schutzart IP54.

2.1 Funktionsbeschreibung

Durch den thermischen Auftrieb wird der
Kochdunst und dessen Bestandteile unter die
Kichenluftungsdecke gefordert, wo die Erfassung
durch Aerosolabscheider erfolgt. Diese sorgen fiir
die notwendige Filterung der Kiichenabluft.

Der Anschluss an das bauseitige Abluftkanalsystem
erfolgt Uber Abluftstutzen.

Sofern  Luftmengenregulierungen in Form von
Schiebeblechen bestellt wurden, dienen diese als
Mdoglichkeit des Druckabgleichs in den jeweiligen
Abluftbalken. Dies ist die Voraussetzung fir eine
gleichméaRige Anstromgeschwindigkeit (0,6 - 1,0
m/sec) aller Aerosolabscheider.

3.0 Sicherheitsmallinahmen

3.1 Hervorhebungen

In dieser Anleitung haben die Hervorhebungen
VORSICHT, ACHTUNG und HINWEIS folgende
Bedeutung:

VORSICHT:

Diese Uberschrift wird benutzt, wenn ungenaues
Befolgen oder Nichtbefolgen von Bedienungsan-
weisungen, Arbeitsanweisungen, vorgeschriebenen
Arbeitsablaufen und dergleichen zu Verletzungen
oder Unfallen fuhren kann.

ACHTUNG:

Diese Uberschrift wird benutzt, wenn ungenaues
Befolgen oder Nichtbefolgen von Bedienungsan-
weisungen, Arbeitsanweisungen, vorgeschriebenen
Arbeitsablaufen und dergleichen zu Beschadi-
gungen an der Kuchenliuftungsdecke fiihren kann.

HINWEIS:
Diese Uberschrift wird benutzt, wenn auf eine
Besonderheit aufmerksam gemacht werden soll.

Die Sicherheitshinweise und Hervorhebungen
sind in jedem Fall zu beachten.

3.2 Wichtige Hinweise

Bevor die Anlage in Betrieb genommen wird, ist die
Bedienungs- und Wartungsanleitung sorgfaltig zu
lesen, da es sonst zu Gefahren fir Personen und
Gerat kommen kann. Die fir den spezifischen
Einsatzfall geltenden Unfallverhitungsvorschriften
sind zu beachten.

Die Anlage darf nur von einer Fachkraft oder einer
genau unterwiesenen Person bedient werden.

Alle Arbeiten an der Kichenluftungsdecke dirfen
nur von Personen durchgefiihrt werden, die auf
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Grund ihrer fachlichen Ausbildung, beruflichen
Erfahrungen und Kenntnissen der einschlagigen
Bestimmungen die auszufiihrenden Arbeiten
beurteilen, ausfuhren und die moéglichen Gefahren
erkennen koénnen.

Arbeiten an elektrischen Anlagen und Geraten
dirfen nur von autorisierten und unterwiesenen
Elektrofachkraften ausgefiihrt werden.

3.3 Sicherheitshinweise

Bei Reinigungs- und Wartungsarbeiten an der
Anlage sind die geltenden Unfallverhiitungs-
vorschriften zu beachten.

Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen nur bei
abgeschalteter Liftungsanlage und gegebenenfalls
im spannungslosen Zustand vorgenommen werden!

VORSICHT:

Schneid — und Atzgefahr !

Bei der Reinigung der Luftungsdecke verwenden
Sie Handschuhe, die zur Reinigung geeignet sind,;
bei von Wasser und Reinigungsmitteln

aufgeweichter Haut besteht eine erhdhte
Verletzungsgefahr an den Blechkanten.

Bei Reinigungs-, Wartungs- und Reparaturarbeiten
an Teilen, die mit gefahrlichen Produkten
(Reinigungsmittel), sowie beim Hantieren mit
Spulmitteln ist wegen der Veratzungsgefahr die
vorgeschriebene  Schutzkleidung  (Schutzbrille,
Schutzhandschuhe, Schiirze) zu tragen.

Vor der Reinigung muss die Arbeitsstelle

abgesichert werden. Andere Bauteile bzw. Bauteile
anderer Gewerke, die gegen das Reinigungsmittel
empfindlich reagieren kénnen, missen auf jeden
Fall z.B. durch Abdecken mit Folie, geschitzt

werden.

Der Austausch von Aerosolabscheidern,
Zwischenblenden oder  Abdeckblechen  fir
Reinigungszwecke darf nur bei abgeschalteter

Luftungsanlage erfolgen.

Bei Wartungen und Reparaturen diarfen nur
Original-Ersatzteile verwendet werden.

3.3.1 SicherheitsmalRnahmen bei
Arbeiten an der elektrischen Anlage

Vor Beginn der Arbeiten an den elektrischen
Anlagen und Betriebsmittel muss  der
spannungsfreie Zustand durch den Verantwortlichen

oder eine von ihm beauftragte Person hergestellt
werden. Die Arbeiten durfen nur von einer
Elektrofachkraft ausgefiihrt werden. Dieses
Personal muss grundlich mit allen Gefahrenquellen
und InstandhaltungsmafRnahmen geman der Unfall-
verhltungsvorschriften und den Angaben in dieser
Dokumentation vertraut sein.

Freischalten

Gegen Wiedereinschalten sichern
Spannungsfreiheit feststellen

Erden und KurzschlieBen

Benachbarte, unter Spannung stehende Teile
abdecken oder abschranken

agprwNPE

Bei frei geschalteter Decke kénnen Restgleich-
spannungen vorhanden sein, die im Stérungsfall
Uber der Hohe des Betriebswertes liegen.

4.0 Betriebsanleitung

4.1 Einfuhrung

Bei der Inbetriebnahme der Anlage ist nach der
Bedienungsanleitung zu verfahren.

Bei Nichtbeachtung kénnen durch Bedienungsfehler
Gefahren oder Folgeschaden auftreten und die
Gewabhrleistungspflicht erlischt.

4.2 Vorbereitung der Inbetriebnahme

Bevor die Anlage in Betrieb genommen wird, ist die
Netzspannung auf Ubereinstimmung der Daten aus
den Elektroschaltplanen zu tberprifen.

Weiterhin ist der einwandfreie und luftdichte
Anschluss des Ab- und Zuluftkanalsystems an die
Kichenliftungsdecke zu prifen.

HINWEIS:
Sollte der Steuerschrank der Luftungsanlage nicht

stéandig einsehbar sein, empfiehlt sich die
Installation  einer Sammelstérung auf ein
entsprechendes Tableau.

5.0 Technische Daten

5.0.1 Elektrische Anlage

Betriebsspannung: 230 V 50Hz
Gesamtaufnahme:  siehe Ausfihrungsplan
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6.0 Reinigung und Pflege

Unsere anwendungstechnischen Empfehlungen in
Wort und Schrift, die wir zur Unterstitzung des

Nutzers auf Grund unserer Erfahrung nach bestem
Wissen entsprechend dem derzeitigen Stand der
Technik geben, sind unverbindlich und begriinden
kein  vertragliches Verhaltnis sowie keine

Nebenverpflichtungen aus dem Kaufvertrag.

Sie entbinden den Nutzer/Kaufer nicht davon,

unsere Produkte hinsichtlich auf Reinigung und

Pflege in eigener Verantwortung selbst zu priifen.

ACHTUNG:

Versichern Sie sich vor Beginn der Reinigun
und Pflege Uber die Werkstoffe und Materialig
der einzelnen Bauteile.

o Q

ACHTUNG:
Keine Dampfstrahlgerdate oder Hochdruckreiniger
verwenden.

6.1 Materialien

Kichen- Abluftbalken Chromnickelstahl
luftungsdecke
Stirnseiten Chromnickelstahl
Gewodlbe Chromnickelstahl
Aluminium-eloxiert
Alu-pulverbeschichtet]
Blenden Chromnickelstahl

Aerosolabscheidef Chromnickelstahl

Beleuchtung Glasabdeckung Verbundsicherheitsgl.

Glassicherung Aluminium eloxiert

Materialspezifikation:
Chromnickelstahl ... Nicht rostender hochlegierter
Stahl X5CrNi1810, Werkstoff-Nr. 1.4301 (AISI
304) gemal DIN 17440, Korn 320 geschliffen und
gebdrstet
Aluminium ... Profile, Al MgSi 0,5 F22,
Werkstoff-Nr.3206
Bleche, AlMg 1 halbhart,
Werkstoff-Nr.3315
eloxiert ... naturfarben, E6/EV 1
pulverbeschichtet ... Polyesterpulverlack 60 - 70
pm
lackiert ... KFZ-Lack

Kautschuk... geschlossenzelliger Zellkautschuk,
APTK/EPDM

- sonst wie in der Tabelle angegeben

6.2 Grundsatzliches fiur die Arbeiten mit

Geraten aus Edelstahl rostfrei

.Edelstahl  Rostfrei* ist prinzipiell eine
Bezeichnung fir besonders korrosionsbestandige
und hygienische Stéhle. Die Oberflache ist glatt un
porenfrei und entspricht den mikrobiologischen
Vorgaben und eignet sich besonders fur den Einsatz
in GroRRkiichen.

Chromnickelstahlblech ist pflegeleicht, dennoch
muss man auf eine grundliche und regelmalige
Reinigung und Pflege achten.

Die Korrosionsbestandigkeit beruht auf einer nicht
sichtbaren Passivschicht, die sich durch Zutritt vo
Luftsauerstoff  bildet und bei Verletzung
selbststandig wieder aufbaut.

ACHTUNG:

Polyamid (PA 6)
Glasdichtung Kautschuk
PVC-weich
Flachdecke Paneele Chromnickelstahl
Aluminium-eloxiert
Alu-pulverbeschichtet]
Zuluftdurch- | Perforiertes Chromnickelstahl
lasse Frontblech Aluminium-eloxiert
Alu-pulverbeschichtet]
Luftleitwabe Polycarbonat
Schalldampf- | Schalldampf- Chromnickelstahl
decke paneel Aluminium-eloxiert
Alu-pulverbeschichtet]
Absorbermaterial | PUR — Spezialschaym
Abdeckblech Stahlblech verzinkt
Profile Wandanschlupr.| Aluminium-eloxiert

Verbindungsprofil
Einbaurahmen

Alu-pulverbeschichtet]

Zur Reinigung dirfen keine chlorhaltigen oder
bleichenden Mittel verwendet werden.

Fett-, Starke-, Eiweil3- und kalkhaltige Schichten
sind regelmaf3ig durch Reinigung zu beseitigen.

Teile aus nichtrostendem Stahl durfen nicht langere
Zeit mit Sauren, Salzen, Gewuirzen, Kochsalz sowie
andere, ,Reduzierend Wirkende" (sauerstoff-

verbrauchende) Mittel etc. in Bertihrung kommen.
Auch  Sauredampfe, die sich bei einer

Fliesenreinigung mit S&uren bilden kénnen fordern
die Korrosion. Kontaktflachen rasch mit frischen

Wasser abwaschen und trocken reiben.

Ferner kann eine Schéadigung des Edelstahls durch
Fremdrost (von anderen Bauteilen, durch Flugrost,
Schleifstaub oder eisenhaltiges Wasser) eintreten.
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ACHTUNG:

Insbesondere die Anwesenheit des Anions
,Chlorid“, die bei normalem Kochbetrieb durch die

Verwendung von Speisesalz (Natriumchlorid) oder
als Bestandteil von Reinigungsmitteln vorkommt,

kann  bei  unzureichender Reinigung zu

,chloridinduzierter Lochfraf3korrosion*“ fuhren.

6.3 Anforderung — Reinigungsmittel

Gute Wirkung bei Eiweil3, Starke, Rauchteer,
Speisedlen, Kalkablagerungen, etc., sowie gute
Fett- und Talgldseeigenschaften.

Die chemische Industrie hat fur die angefuhrten
Materialien spezielle Reinigungsmittel entwickelt,
die den reinigungs- und pflegetechnischen
Bedurfnissen entsprechen.

Inhaltsstoffe nach Angaben des Herstellers gemaf

EG-Empfehlung:

M unter 5% nichtionische Tenside (OECD-
Screeningtest)

B Uber 30 % aliphatische Kohlenwasserstoffe

M missen den Anforderungen des Wasch- und
Reinigungsmittelgesetzes entsprechen

B Tenside missen biologisch gut abbaubar sein

Wir bitten Sie, fiur die jeweiligen Produkte die
spezifischen Unterlagen, wie Z. B.

Produktdatenblatt, bei lhrem Lieferanten

anzufordern.

ACHTUNG

» Keine kratzenden, schleifenden  Mittel
verwenden.

» Unmittelbar nach jedem Reinigungsvorgang
mit reinem Wasser nachspilen.

» Keine Reinigungsmittel unbekannter Herkunft
benutzen.

6.3.1 Anforderung und Verwendung —

Reinigungsmittel fur Edelstahl
Edelstahlteile sollten grundsatzlich nicht mit sayr
sondern nur mibasischen Reinigungsmittelndie
Anteile von saurefreiem Ol enthalten, behandelt
werden.

6.3.2 Anforderung und Verwendung —
Reinigungsmittel far Aluminium

eloxiert

Auf anodisch oxidiertem Aluminium (eloxiert)
dirfen keine Reinigungsmittel zur Anwendung
gelangen, die die Oxidschicht chemisch angreifen.
Schichtschadigend wirken Fluoride, Chloride und
Sulfate. Die Reinigungsmittel missen im chemisch
neutralen Bereich pH 5-8 liegen.

6.3.3 Anforderung und Verwendung —
Reinigungsmittel far Aluminium

pulverbeschichtet

Reines Wasser mit geringen Zusétzen von neutralen
oder schwach alkalischen Waschmitteln

verwenden.

Keine organischen Ldsungsmittel, die Ester,

Ketone, Alkohole, Aromaten, Glykolather oder

halogenierte Kohlenwasserstoffe usw. enthalten
anwenden.

Die Deckenelemente dirfen bei der Reinigung nur
im kalten Zustand (max. 25°C) sein.
Die Reinigungsmittel dirfen max.
verwendet werden.

mit  35°C

Die Entfernung von fettigen, dligen oder ruf3igen
Substanzen kann mit aromatenfreien Benzinkohlen-
wasserstoffen erfolgen. Ruckstande von
Klebebandern kbnnen ebenfalls so entfernt werden.

6.3.4 Anforderung — Reinigungsmittel

fur Glas

Fur die Reinigung der Glasplatte empfehlen wir
handelsibliche Glasreinigungsmittel — mit gutem
Schmutzlésevermdgen.

6.4 Erstreinigung

Nach der Montage der Kichenluftungsdecke ist
eine Erstreinigung (Baureinigung) durchzufihren,
damit der Bauschmutz griindlich entfernt wird.

Schutzschichten aus Papier und Folien bzw.
Ruckstande von Haftklebern missen vollsténdig
entfernt werden, da sie zu Korrosion fihren kénnen.

Farbspritzer werden mit geeigneten organischen
Lésemitteln bzw. Losemittelreinigern entfernt.

Kalk- oder Zementspritzer sollten — mdglichst vor
dem Erhérten - mit einem Gummischaber,
Holzspan oder &hnlichen abgeschabt werden.
Keinesfalls durfen Werkzeuge aus normalem Stahl
(Spachtel, Stahlwolle) verwendet werden, da diese
zu Fremdkorrosion fuhren kénnen.

Reste von Kalk und Zement lassen sich mit einem
sauren Reiniger (unbedingt salzsaurefrei) entfernen

Die Glasscheibe mit herkdmmlichem Glasreiniger
behandeln.
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Teile aus Aluminium eloxiert oder Aluminium
pulverbeschichtet mit  neutralreinigerhaltigem
Wasser unter Verwendung eines Schwamms oder
Tuch abwischen.

6.5 Laufende Reinigung

Darunter sind turnusmallige Reinigungen zu
verstehen, wobei sich der Zeitraum nach Bauteil,
Grad der Verschmutzung, Brandrisiko,
Hygienebestimmungen sowie nach den
Anforderungen an das dekorative Aussehen richtet.

6.6 Reinigungsintervall

ACHTUNG:

Bitte bertcksichtigen Sie, dass die Verschmutzung
der diversen Bauteile von der Art (kochen, braten,
backen, garen, etc.), Intensitdt und Dauer des
Betriebes abhangt. Das Reinigungsintervall ist

daher so festzulegen, dass sich keine zunehmenden

Ablagerungen bilden kdnnen. Die nachfolgend
angegebenen Zeiten sind daher nur als
Richtwerte zu sehen.

HINWEIS:
Nach der Reinigung von Aerosolabscheidern,
Blenden oder anderen Elementen in der

Geschirrspllmaschine, ist in dieser das Wasser
auszutauschen!

HINWEIS:

- bei Gaskiichengeréten;

Werden  Blindbleche bzw. Blenden und
Aerosolabscheider zu Reinigungszwecken aus- und
wiedereingebaut, muss beim Wiedereinbau darauf
geachtet werden, dass ggf. vorhandene
Abgasleitungen  unmittelbar unter  den
Aerosolabscheidern enden.

HINWEIS:

Arbeitstische, Kilchengerate und Transportwagen,
die zum Ablegen von Aerosolabscheidern, Blenden
und anderen Deckenelementen genutzt werden,
missen danach zwingend gereinigt werden.

Luftungsdecken

Die Deckenbleche sollten zur Reinigung nicht

abgenommen werden. Die Reinigung der einzelnen

Bauteile kann folgendermalen erfolgen:

1) Einsprihen mit verdinnten Reinigern und
anschlieBendem Abwischen mit klarem Wasser,
oder

2) Abwischen mit stark verdinnter Waschlésung;
und Abwischen mit klarem Wasser;

3) Alle Teile aus Edelstahl miissen anschlieend
mit einem 6lhaltigem Pflegemittel behandelt
werden!

Die Reinigung sollte alle 6 bis 12 Monate

vorgenommen werden.

Bei einer Abhénghdhe unter 2,5 m sollte die

Reinigung alle 3 Monate stattfinden.

Aerosolabscheider

Die Aerosolabscheider sollten 1 bis 2-mal
wochentlich in einer gewerblichen Spllmaschine
einer Grundreinigung unterzogen werden.

Blenden

Die Blenden sollten 2-mal jahrlich in einer
gewerblichen Spilmaschine einer Grundreinigung
unterzogen werden.

Kondensatsammelrinne

Die Sammelrinne ist je nach Kondensatanfall in
Abstéanden von ca. 2 bis 3 Monaten zu reinigen.
Hierzu das noch warme Wasser-Fettgemisch
durch einfaches ziehen des Ablassstopfens
abflieRen lassen. Ist der Riickstand zu dickflissig,
kann durch Zugabe von fettldsenden Spulmitteln,
das in heil3em Wasser (ca. 65 °C) verdunnt wird,
dieser flussiger gemacht werden.

Es empfiehlt sich, diesen Vorgang direkt nach
dem Kochbetrieb durchzufuhren, da durch die
Warme der Riickstand dinnflussiger ist.

Beleuchtung

Das Verbundsicherheitsglas ist mit einem
herkémmlichen Glasreiniger riickstandslos und
schlierenfrei zu reinigen. Wir empfehlen eine
Reinigung, sobald ein Anlaufen des Glases und
damit eine Verschlechterung der Lichtausbeute
sichtbar wird.

ACHTUNG:
Herstellerempfehlung beachten!

ACHTUNG:

Bei Bauteilen in Edelstahl, Werkstoff-Nr. 1.4301,
AISI 304 (Chromnickelstahl,V2A)

- nach jeder Reinigung muss eine Behandlung mit
einem olhaltigem Pflegemittel erfolgen, ansonsten
besteht die Gefahr von Korrosion.
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6.7 Pflege

Generell sollten alle Oberflachen aus Chrom-
nickelstahl (CNS) sowie verchromte Metalle nach
der Reinigung mit einem Pflegemittel behandelt
werden.

Dies vermindert durch einen Schutzfilm das
Anhaften von Schmutz, Fingerabdriicken und
korrosions-fordernde Substanzen. Das Pflegemittel
fullt die Feinporen und erleichtert somit die
zukinftige ReinigungDie Oberflache erhalt

einen gleichmaRigen, gepflegten Glanz.

6.7.1 Pflegemittel
Muss fir den Einsatz in der gewerblichen Kiche
geeignet sein.

VORSICHT:

Nicht auf thermische Oberflachen wie Herdplatten,
Grill und Garraume sprithen. Bei anschlie3ender
Erhitzung bildet sich eine starke Rauchentwicklung.

Wir empfehlen folgendes Pflegemittel:

Bc 102 — CNS-Pflege und Reiniger
CH-GiftklassefreiBAGT Nr. 611500

Bc-Agentur

René Imark
Ziegelmattweg 2
CH-4457 Diegten

Das Pflegemittel kann aber auch Uber uns bezogen
werden:

Halton Foodservice GmbH
Tiroler Str. 60
83242 Reit im Winkl

www.halton.de
E-Mail: info.de@halton.com
Tel.: 08640/808-0

Anwendung:

Sparsam auf der Edelstahloberflache fein
versprihen und mit fuselfreiem Lappen oder
Kichenpapier abreiben.

Materialvertraglichkeit:
Fir Olempfindliche und lackierte Oberflachen nicht
geeignet.

Wir bitten Sie, fiur die jeweiligen Produkte die
spezifischen Unterlagen, wie Z. B.
Produktdatenblatt, DIN-Sicherheitsdatenblatt, etc.
anzufordern.

7.0 Zusatzliche Serviceleistung

Fur samtliche Fragen die Kuchenluftungsdecke
betreffend, steht Ihnen unser Fachpersonal jederzei
gern zu Verfiigung.

HOTLINE-TEL.: 08640/808-0

E-Mail: info.de@halton.com
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