mmm Sikkerhed

0zon og UV-C ager
brandsikkerhed og giver
besparelser

Potentiel brandfalde i fedtaflejringer i restauranters storkakkener

Stegeos og fedtpartikler fra
madlavning i restauranters
storkekkener aflejres i venti-
lation og udsugning og
udger ikke kun en stor vedli-
geholdelsespost, men ogsa
en potentiel brandfzelde.

Luften renses

Hos Bones Restauranter har
man taget konsekvensen og
installeret ozon og UV-Can-
laeg, der mindsker brandfare
og omkostninger til vedlige-
holdelse samt giver medarbej-
derne et bedre arbejdsklima.
Bones restaurantkaede har
elleve restauranter fordelt pa
Jylland og Fyn med en menu
fra det amerikanske kakken
bestaende af spareribs, hot
wings, grillede beffer, bagte
kartofler og pomfritter.
Madlavningen producerer
dagligt store maengder os,
sod og fedtpartikler, og
udsugning er ngdvendig for
at bevare et rent og godt
arbejdsklima.

Desvaerre aflejres sod og
partikler i udsugningssyste-
met og kraever hyppig ren-
goring for ikke at blive en
farlig brandfzelde. For at lette
rengeringen og sikre opti-
malt mod brand har fire
Bones Restauranter installe-
ret anlzeg, der renser luften
med ozon og UV-C lys.

Mindre fedtede filtre
- Vort udsugningssystem
over den dbne grill sviner
hurtigt til med sod fra mad-
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lavningen, og det er strengt
nadvendigt at rengere hyp-
pigt for at undga brandfare
og bevare et godt indeklima.
- Med anlaeggene renses
luften inden den suges op i
ventilationen, og det har
lettet vores rengering af filtre
og ror i ventilationssystemet
vaesentligt.

- Specielt luften fra friture-
stegningen er blevet mar-
kant renere.

- Filtrene bliver langt mindre
fedtet og beskidte og skal
blot en tur i opvaskemaski-
nen hver anden méned i
modsaetning til tidligere,
hvor de skulle rengeres hver
tredje uge, forklarer Anders
Frederiksen, restaurantchef i
Bones i Horsens.

Fokus pa
brandsikkerhed giver
besparelser

Bones i Horsens, Silkeborg,
Odense og Randers har
forelobig installeret anlzeg,
der renser udsugningsluften
fra kekkenerne. Medindeha-
ver i Bones, Kristian Kaasga-
ard, er ikke i tvivl om at frem-
tidige kokkener i keeden ogsa
skal have anleeggene.

- Da luften renses effektivt
inden den kommerind i
ventilationssystemet, er
vores filtre og rer renere, 0g
vi sparer ressourcer og tid pa
rengering.

- Men renere luft reducerer
ogsa rengeringsomkostnin-
ger og giver mindre slid, sa

rer og filtre kan udskiftes
med starre tidsinterval, hvil-
ket sparer os arligt mellem 6-
10.000 kr. per restaurant.

- Desuden er vores brandsik-
kerhed eget, hvilket giver os
et ekstra kort pa handen
overfor forsikringsselska-
berne, nar vi skal forsikres
mod brand.

efterspergsel pa anleeg til
storkekkener, hvor der pro-
duceres store maengder sod
og fedtpartikler, som aflejres
i ventilationssystemet og
udger brandfare for gaester
og kunder.

- Bl.a. leverer vi anlzeg til Red-
ovre Centrets restauranter,
Tivolis Restauranter, Aidas

Brandsikkerheden er oget i de Bones restauranter, hvor anleegget er
installeret - det giver et ekstra kort pd hdnden overfor forsikringssel-
skaberne, ndr der skal forsikres mod brand.

- Derfor forventer vi ogsa at
installere anlaggene i fremti-
dige Bones Restauranter,
siger Kristian Kaasgaard.

@get eftersporgsel

Hos virksomheden Jimco A/S,
der leverer ozon og UV-C
anlaeggene til Bones Restau-
ranter, er der ifelge adm.
direkter Jimmy K. Larsen en
stigende interesse hos stor-
kakkener om at fa installeret
effektive anleeg.

- Vi oplever en stigende

Cruiseliners, Scandic Hoteller
og Mariott Hoteller, som alle
eftersporger anlaeg, der kan
rense luften effektivt og
palideligt og give starre
sikkerhed og faerre lugtgener
til omgivelserne, siger Jimmy
K. Larsen.

Yderligere information kon-
takt:

Anders Frederiksen, restau-
rantchef i Bones Horsens, tlf.:
22221172

Jimmy K. Larsen, adm. direk-
tor, Jimco A/S, tIf.: 4043 0290
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