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Plafonds filtrants Halton pour une
meillleure hygiene et plus de sécurité

Les conditions thermiques et la qualité de I'air intérieur ont un impact

Significatif sur I'hygiéne, la sécurité et le confort dans les établissements

de restauratiofn."Dans une cuisine professionne_lle, les conditions de travail

sont particuliéerement difficiles, et quatre facteurs affectent principalement

e confort thermique : la temp'érature de Iair, lerayonnement, la vitesse de
l’air et I’_i_\ﬁmidité. Parallelement, le processuMn émet un taux élevé

de polluaﬁts. La législation et les féglementations en matimaurité

alimentaire imposent des conditions d’hygiénes strictes partout ou des

|nd|V|dus des equements et des mstallatlons ;sont en comct avec des -

Plafonds filtrants — applications : e | es plafonds filtrants Halton, qui incluent les
¢ | es cuisines de collectivités sont caractérisées par plafonds filtrants Wimbock® et les plafonds
des charges calorifiques et une concentration de Cyclocell sont congus pour offrir un excellent

particules relativement faibles et par un taux
d’humidité élevé di au processus de cuisson. Les
appareils de cuisine occupent de larges espaces,
qui nécessitent une visibilité constante.

Les cuisines ouvertes, les points de restauration
dans les centres commerciaux et les aéroports
ainsi que les cuisines d'apprentissage dans les
écoles hotelieres requiérent des critéres
esthétiques de mise en scene. En plus de
répondre aux besoins d'efficacité, d’hygiene et de
fonctionnalité, les zones de préparation doivent
&tre attractives et clairement visibles.

confort climatique pour un travail en cuisine
hautement productif, tout en prenant en
considération les colts du cycle de vie de la
cuisine.

Une architecture attrayante et entierement appropriée,
combinée a |'éclairage intégré et au fonctionnement
silencieux de nos plafonds filtrants, le tout dans le but
de favoriser la création d’'un environnement esthétique
et hygiénique, pour des projets architecturaux de
prestige, des cuisines spectacles, ou bien encore des
cuisines de collectivités ou d’écoles hbtelieres.



Un seul concept de plafond intégré pour

plusieurs fonctions

Les plafonds filtrants Wimbock® apportent une
solution flexible pour des cuisines ou I'optimisation
des conditions hygiéniques, la santé, la sécurité et
I'esthétique représentent des facteurs importants.

La conception intégrée combine un soufflage d'air a
basse vitesse, a la captation et au cantonnement des
polluants rendus efficaces grace a la technologie des
Jets de Captation.

Le principe du nouveau concept de plafond a Jets

de Captation réside dans la méthode de distribution
de I'air de compensation, qui vise a obtenir un
cantonnement optimal des polluants et a réduire le
niveau de polluants dans I'environnement de travail. La
combinaison des Jets de Captation et de la ventilation
par déplacement permet de réduire les besoins d'air
neuf nécessaire, tout en maintenant le confort souhaité
dans le local. Ceci améliore la qualité de I'air intérieur
sans augmenter les codts liés a I'installation et au
fonctionnement du systéme de climatisation.

Le concept de plafond a Jets de Captation est un
systéme « en bandeau » qui couvre la zone de cuisson
« active » située au-dessus des appareils de cuisine
ainsi gu’une zone « passive » ou n'a lieu aucune activité
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de cuisson. Structurellement, le systéme consiste en
des éléments en acier inoxydable comprenant des
modules d'extraction dotés de filtres a graisse KSA

a haute efficacité, d'une ventilation par déplacement
a travers les unités de soufflage a basse vitesse

et des luminaires intégrés. Lefficacité du systeme
d'extraction est améliorée grace a la technologie des
Jets de Captation installée le long de la zone active.
Le petit flux d'air permet d'orienter la chaleur et les
impuretés vers |'extraction, ce qui améliore |'efficacité
de captation et de cantonnement. Les diffuseurs d'air
a basse vitesse amenent de |'air frais dans la zone de
travail sans générer de courant d‘air.




Une solution avec une"
et.fonctionnelle

= La flexibilité du concept de plafond modulaire
simplifie 'adaptation aux cuisines existantes
T T : - -
et facilite l'installation et la maintenance. Des
; -
solutions sur mesure sont concues en fonction
. o .
des limites structurelles des batiments neufs
ou rénoves, qu'il s'agisse de restaurants,

cil;hétels, de cuisines centrales ou de restalra#ts

d’entreprises. e e
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L‘Mmé « en bandeau » consiste _

en un ne structure lisses concues
pour un flmmal et permettant un \
nettoyage 5|mple et peu colteux. La conception |
ergonomlqu?et brevetée en forme de voite
du pTZ!fon‘d Wimbéck® crée une zone fraiche de
onforré Une hauteur d’environ deux métres
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ans laquelle la temperature, I'humidité et le
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lux'd’air sont malntenus a un niveau idéal &
| 3
poun confort optimal. Des voiités spéciales ™

q | —
a cavite large sont'prevues pour absorber les

charges importantes de polluants If; concept
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Caractéristiques du concept de plafond a Jets de

Captation :

e Technologie des Jets de Captation intégrée pour
une efficacité optimale de captation et de
cantonnement

e Réduction des niveaux de polluants pouvant
atteindre 70% (rapport d'expertise BGN)

e Extraction efficace de la graisse grace aux filtres
multicycloniques KSA (95% des particules de
graisse de huit microns et plus)

e Augmentation des économies d'énergie grace aux
faibles besoins de volume d'air demandés par la
technologie des Jets de Captation, le soufflage
d'air neuf par déplacement et |'éclairage réglable

de plafond fermé ne fournit pas seulemeéent

une hygiéne elevk mais protege egalement

les installations t‘%hnlques etla structure du
batiment, de la graisse, de I'hu_miditat d:es
impuretés tout e'n‘amellorant la sécurité incendie.
Les fi

a gralsse non inflammables ont aussi

. !
une mflue#(‘:e sur Ia*propagatlo es flammes

r
' dans la gaine. Des systemes supplémenitaires

d’extinction d’incendie peuvent étre intégrés au
plafond filtrant pour une meilleure protection
pas

du personnel et de I'équipement de cuisine. Les f
.f by - ~ - o
filtres a ralsse peuvent étre facilement nettoyés

» x A -
dans un lave-vaisselle ou grace au systeme de
nettoyage automatique disponible en option. §

[

¢ Protection des structures du batiment de la
graisse, de I'humidité, des impuretés et des
risques d'incendies

e Flexibilité de la configuration de la cuisine et de la
conception architecturale (espaces ouverts, finition
de couleur spéciale)

e Eclairage haute efficacité et anti-reflets

e Concept de plafond filtrant intégré comprenant
non seulement toutes les caractéristiques
technigues allant de |'extraction de la graisse et de
|'amenée d'air neuf a |'éclairage, mais également
la livraison, I'installation et la maintenance
proposées par un seul fournisseur



Consells de conception

La conception d’une cuisine professionnelle nécessite une compréhension des spécificités et des processus liés
a la préparation des repas. Les plafonds filtrants requierent une réelle expertise de conception parce qu'ils apportent
une solution globale pour la ventilation des cuisines commerciales (extraction efficace, soufflage confortable,

éclairage agréable et recouvrement esthétique en dalles de plafond).

Le concept de plafond filtrant a Jets de Captation met en pratique une approche compléete dés la conception

de la ventilation de cuisine, ce qui permet la prise en considération de la qualité de I'air intérieur et des facteurs
écoénergétiques pour le systeme de distribution d'air choisi. Le systeme de ventilation est concu sur la base des
valeurs cibles pour la qualité de I'air intérieur, les charges calorifiques réelles et les appareils de cuisine, ainsi que

I'efficacité de captation du systeme de ventilation.

1. Le processus de conception commence par
I'identification des zones de cuisson ou sont émis

la chaleur et les polluants. Les débits d'extraction
sont calculés en fonction du type d'équipements

de cuisine installés, de l'intensité de I'activité

de cuisson et de la hauteur de l'installation. Les
modules d'extraction sont situés au-dessus de ces
zones actives et sont hermetiquement connectés

au réseau d'extraction. Des dalles de plafond a
coupole unique sont congues pour étre utilisées entre
les unités d’extraction, afin d'améliorer le volume

de cantonnement des polluants et de la chaleur
convective. Lair pollué est conservé avant d’étre dirigé
par effet aérodynamique vers les filtres a graisse.

2. Pour une efficacité optimale de captation et de
cantonnement, les modules de Jets de Captation
sont situés le long des zones d’extraction afin

d’empécher les charges thermiques et les impuretés
de se propager dans |'environnement de travail. Cela

contribue considérablement a la création d'un meilleur
confort dans la zone de cuisson.

3. Lair neuf est distribué par la gaine de soufflage a
travers les diffuseurs a basse vitesse spécialement
congus pour les zones environnantes. La méthode
de ventilation par déplacement empéche les
courants d'air et utilise le « moteur » de convection
naturelle de I’équipement de cuisine pour diriger les
charges calorifiques et les impuretés vers |'extraction
tout en maintenant un confort thermique dans la
zone de travail.

4. Les modules d’éclairage sont positionnés a
distance égale afin d’éclairer toute la zone de cuisson
sans créer de reflets ou d’'ombres.

5. Les dalles de plafond fabriquées en aluminium ou
en acier inoxydable constituent |'étape finale pour
fermer le plafond de maniere compléte et hermétique.










Une approche de conception integrée

Diffusion d’air a basse vitesse

La caractéristique de soufflage de I'air neuf a une influence
remarquable sur I'efficacité d'extraction des polluants

et sur I'environnement thermique dans les cuisines. La
ventilation par déplacement est basée sur la convection
naturelle de I'air. Lair est soufflé a basse vitesse autour de
la zone d’extraction, directement dans la partie inférieure
de la cuisine ou au niveau du plafond. Cette technologie
permet de stratifier naturellement I'air chaud et pollué, ce
qui résulte en une hausse de la température dans la partie
supérieure de la cuisine tandis qu‘une température plus
basse est maintenue dans le local, sans perturber les flux
de convection.

Les unités de soufflage entourant le plafond a Jets de
Captation amenent de I'air frais dans la zone de travail sans
générer de courant d'air, afin de rafraichir le personnel et
de remplacer les flux d'air extraits remplis de polluants.
Elles consistent en une double structure en nid d'abeille
diffusant de I'air frais a basse vitesse (0,5 m/s), tout en
évitant les turbulences. La température de soufflage
recommandée est comprise entre 18 et 20 degrés. La
distribution de I'air ne permet pas seulement de diriger la
chaleur et les impuretés vers les sections d'extraction ;
elle affecte également de maniere significative le confort
thermigue et la qualité de I'air intérieur dans la cuisine.

Un éclairage optimal

Un dispositif d'éclairage résistant a la vapeur et a la chaleur,
encastré dans le systeme de plafond filtrant — congu pour
répondre aux exigences du projet et pour éclairer toute la
cuisine sans créer de reflets ou d'ombres — est utilisé avec
une intensité lumineuse d’au moins 500 lux, améliorant
ainsi la sécurité et I'hygiene.

Une vitre en verre sécurisé est fixée au moyen d’'un
support qui facilite considérablement le remplacement
des tubes fluorescents. Les luminaires sont équipés d’un
régulateur ECG, qui permet une durée de vie accrue des
tubes fluorescents et un faible niveau sonore.

Dalles de plafond

Les dalles de plafond sont fabriquées a partir de matériaux
non inflammables pour une meilleure sécurité incendie.
L'ouverture entre la dalle et la structure du plafond est
rigoureusement soudée pour empécher la formation de
dépdts de graisse. Les dalles de plafond, les modules
d'extraction et les unités de soufflage sont fabrigués en
acier inoxydable ou en aluminium. lls peuvent étre peints
dans n'importe quelle couleur et insonorisés pour atténuer
une partie du bruit dans la cuisine, ce qui permet de créer
un meilleur environnement de travail.




Assemblage

Le systéme de plafond filtrant a Jets de Captation est
un assemblage de construction modulaire qui peut
étre facilement adapté a différents agencements et
diverses configurations de cuisine. Congu en forme
de hotte, le module de plafond filtrant fait 300 mm

de haut et 2 500 mm de long et forme une coupole
voUtée trapézoidale qui crée une large zone pour un
plus grand cantonnement des polluants.

Le systeme est simple et esthétique avec des
raccordements sur gaine entierement adaptés
au systeme. En tenant toujours compte de votre
planning et de vos exigences de projet, Wimbdck
se charge de la construction, de la livraison et de
I'installation du systeme.

A votre service

Halton développe, congoit et fabrique des plafonds
filtrants de haute efficacité depuis plus de 30

ans. Nous pensons que |'air intérieur de haute
qualité est la clé pour une vie plus saine et plus
productive. Nous nous engageons a suivre les
normes et les directives qui nous aident a fournir
les environnements de restauration les plus
écoénergétigues, les plus hygiéniques et les plus
s(rs possibles.

Notre expérience internationale nous permet de
créer des solutions uniques adaptées aux besoins
spécifigues ou qu'ils se situent. La gestion de projet
complete de Halton comprend des services sur
mesure depuis les étapes de conception, de mesure
et de livraison en passant par |'installation, la mise en
service et la maintenance.




Services complémentaires

Technologie UV-C

De nombreuses cuisines nécessitent un systeme
d’extraction contrélant les émissions polluantes pour
répondre aux contraintes croissantes en matiere

de respect de |'environnement. Notre technologie
UV-C de déstruction de la graisse porte le contrble
d'émissions et |'efficacité de filtration a des niveaux
tout a fait nouveaux. Les plafonds filtrants a Jets de
Captation peuvent intégrer des équipements UV-C,
qui permettent de préserver la propreté des gaines et
d‘améliorer I'hygiene et la sécurité incendie.

L'air extrait au-dessus des équipements de cuisine
contient des particules de graisses, de la vapeur
d'eau, et des fumées. Ces polluants contenus dans
|air peuvent étre arrétés a la source grace aux filtres
KSA a haute efficacité combinés a une technologie
UV-C d'oxydation. Les particules de graisse de

huit microns et plus sont traitées par la filtration
mécanique, et les petites particules restantes ainsi
que les vapeurs de graisse sont ensuite éliminées
grace au systeme UV-C, qui permet de protéger les
gaines de la graisse et de réduire les odeurs en sortie
de ventilation.

Systéme de nettoyage

Le systeme de lavage automatique maintient un niveau
éleve d’hygiene et facilite le nettoyage du plénum
d'extraction et des filtres tout en augmentant la
productivité et en réduisant le besoin de maintenance.
Nous offrons des systémes de lavage automatique
pour les plafonds filtrants, qui combinent I'efficacité
des Jets de Captation au nettoyage du filtre et du
plénum d'extraction. Ceux-ci maintiennent |'efficacité
des filtres a graisse et permettent a I'ensemble du
systéme de fonctionner a un niveau optimal.

Le systeme de nettoyage comprend des buses d'eau
chaude et des canalisations intégrées, garantissant

le nettoyage automatique de I'intérieur du plénum
d'extraction et des filtres avec un mélange de détergent
et d'eau chaude. Apres chaque cycle de lavage,

I'eau est automatiquement récupérée et drainée a
travers le réseau d'eaux usées dédié de la cuisine.

Pour un maximum de flexibilité, le systeme de lavage
automatique peut étre divisé en plusieurs zones de
lavage indépendantes en fonction de I'agencement de
la cuisine et des besoins spécifiques. Le nettoyage peut
étre effectué méme lorsque le systéme d'extraction
fonctionne, évitant ainsi des temps d'arrét colteux dans
des services ou se relaient plusieurs équipes.

Les cycles de lavage sont programmés au moyen d'une
armoire de commande qui reprend tous les éléments
électroniques et hydrauliqgues nécessaires. La durée

des cycles de lavage et la sélection des zones sont
toutes commandées par un systeme micro-informatique
LOGO programmable. Les programmes peuvent étre
aisément adaptés sur place pour correspondre aux
caractéristigues changeantes de la cuisine.




Plafonds a cassettes Cyclocell

Le plafond filtrant Cyclocell est un systéme de
cassettes et de résilles modulaires dont la taille peut
étre adaptée individuellement pour chaque cuisine.

Il est destiné aux équipements de cuisson peu
polluants. Il est idéal pour les cuisines pédagogiques
comme dans les écoles hotelieres, ou il est important
d’avoir une vision dégagée sur le travail du chef,
grace a ses panneaux en acier inoxydable totalement
plats et lisses, qui créent des lignes de vue claires et
dégagées.

Le plafond Cyclocell est un systéme complet de
plafond ventilé qui offre une extraction de graisse,
une arrivée d'air neuf et un éclairage spécialement
congus pour répondre aux besoins des cuisines
professionnelles.

La modularité du plafond a cassettes Cyclocell
permet I'ajout ou la réorganisation des éléments

en fonction des modifications de configuration des
équipements de cuisine. Un dispositif unique de
clipsage permet de retirer facilement les cassettes
d’extraction lors des opérations de nettoyage. Les
plénums d’extraction situés dans le vide du plafond
sont entierement isolés de la structure du batiment
afin d'éviter toute possibilité de dépdt de graisses et
de bactéries. Le systeme modulaire assure un débit
d’extraction correspondant au double de celui de
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la plupart des systemes, ce qui en fait une solution
idéale pour les installations a fort dégagement. Les
plagues luminaires offrent un éclairage trés efficace
au niveau de la surface de travail.

Les options du plafond a cassettes Cyclocell
permettent I'installation de colonnes verticales de
distribution des fluides, une extinction d'incendie
et un habillage des éléments. Le systeme peut
également inclure un éclairage d'urgence et un
dispositif de fermeture résistant au feu.

Un systeme complet comprend une gaine, des
ventilateurs et d'autres éléments nécessaires —
dissimulés derriére un plafond en acier inoxydable —
afin d'offrir un dispositif pouvant répondre a presque
tous les besoins du bureau d'études, du concepteur
ou de l'architecte.
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94-96 rue Victor Hugo, 94 851 Ivry-sur-Seine Cedex
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