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Extincteur a mousse automatique “RTX TRIPLESTAR 9”

RTX TRIPLESTAR 9

Général

Détection et protection incendie pour hétels et restaurants:

Les restaurants, pubs et autres établissements de restauration nécessitent une protection incendie
particuliére. Il s'agit d'environnements tres fréquentés avec de nombreux employés et clients et ol des
équipements critiques et colteux sont utilisés.

Des flammes nues, de la graisse, des équipements électriques et des matériaux inflammables sont utilisés.
Minimisez les dommages potentiels aux équipements et aux installations qui pourraient entrainer une
fermeture et réduisez vos colts d'assurance avec la meilleure protection incendie.

A quoi faut-il faire attention lors de la protection d'une cuisine contre le feu:

Le produit doit étre totalement sans danger pour les personnes (employés et clients).
Détection des incendies rapide et précoce, entrainant des temps d'arrét courts.
Protection incendie générale et spécifique des équipements.

Agents extincteurs disponibles adaptés aux risques d'incendie du site.

Alarmes et systemes d'activation fiables.

Empécher le réallumage
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Cuisines professionnelles:
Si vous souhaitez protéger votre cuisine professionnelle contre les incendies, quelle que soit sa taille, le

systéme de cuisine RTX TRIPLESTAR 9 certifié LPCB est le choix idéal.

Principaux avantages de ce systéme d'extinction d'incendie de 9 L pour les cuisines commerciales

* Le systéme d'extinction d'incendie de cuisine RTX TRIPLESTAR 9 préconcu, idéal pour les petites et
moyennes cuisines commerciales, peut protéger 3 zones (par exemple 2 zones de cuisson et 1 hotte
aspirante).

= Le fonctionnement est entierement automatique et détecte et éteint le feu alors qu'aucune
alimentation électrique n'est requise.

= Protege directement dans les hottes aspirantes, au plus prées de I'endroit ou un incendie peut survenir

= Non seulement une détection rapide, mais également un temps de réponse rapide protege les zones de
cuisson situées directement au-dessus de I'endroit ou le feu peut prendre naissance.

= Cette technologie éprouvée est pleinement opérationnelle 24/7.

= A utiliser avec un agent extincteur de classe F (fourni)

= Une installation rapide (tout ce dont vous avez besoin dans une seule boite) et des étapes de
maintenance simples

signifient que le RTX |
TRIPLESTAR 9 protége "lg;?
des milliers d'installations N

dans le monde.

Evitez les risques et les colts liés
a unincendie en installant notre
systeme RTX TRIPLESTAR 9 dans
votre cuisine professionnelle.
Des petites aux grandes cuisines,
notre systeme peut protéger
n’importe quel établissement de
restauration. Un systeme de
détection automatique
d'incendie et d'extinction
automatique d'incendie rapide
et efficace pour les cuisines
commerciales de petite et
moyenne taille.
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LPCB approbation

Avec le systtme RTX TRIPLESTAR 9 approuvé par LPCB (Loss Prevention Certification Board) de BGS,

vous pouvez protéger votre personnel contre les blessures graves et empécher la fermeture de votre
restaurant.

Les Loss Prevention Standards (LPS) du LPCB sont largement reconnues et
appliquées dans les secteurs de l'incendie et de la sécurité a travers le
monde. Les normes donnent aux fabricants, aux installateurs et aux
utilisateurs finaux l'assurance que les produits et services certifiés en

matiere de sécurité incendie fonctionneront efficacement. Cela comprend

les alarmes incendie, les systémes sprinkler et d'autres mesures visant a waﬂﬂg;mz-a

prévenir, détecter et éteindre les incendies.

LPCB —— LPCB

Certificate of Product Approval
Certificate Number: 724b Issue: 05

Appendix to Certificate No: 724b Issue: 05
Ceodeux Extinguisher Valves Technology S.A. (ROTAREX FIRETEC)

ROTAREX FIRETEC - TRIPLESTAR wet chemical, restaurant fire suppression system
to LPS 1223: issue 2.3

Product Name Designation Description

LPCB Ref.
No.

Ceodeux Extinguisher Valves

Technology S.A. (ROTAREX FIRETEC)
24 rue de Diekirch

L-7440 Lintgen
Luxembourg

Notes:

Products Standards
ROTAREX FIRETEC - TRIPLESTAR

wet chemical, restaurant fire suppression
system.

refer to attached appendix for details
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La FireDETEC ®- différence

Un systéme d'extinction automatique d'incendie FireDETEC® complet et clé en main comprend : un
cylindre, une vanne de pression différentielle, des tubes capteurs, des tubes de décharge et des buses, un
actionneur manuel, des connecteurs et des supports de montage.

Les systemes FireDETEC® utilisent un tube de détection pneumatique qui détecte et active de maniere
fiable la libération de I'agent extincteur grace a la technologie pneumatique. Il est plus flexible, moins
encombrant et plus rentable que les systemes électromécaniques alternatifs.

1. Installation simple et rapide directement au-dessus des zones de cuisson a haut risque:

Le tube pneumatique flexible FireDETEC ® peut facilement étre installé directement dans le conduit
d'extraction - directement au-dessus de I'équipement de cuisson. Lors de I'utilisation, le tube pneumatique
est mis sous pression avec de |'azote sec de 16 bars. L'augmentation de la pression améliore la
fonctionnalité de détection.

2. Détection précoce des incendies
Si un incendie se déclare, la chaleur fera éclater le tube de détection pneumatique a un endroit proche. (ca.
175 °C).

3. Suppression immédiate:

La chute soudaine de pression dans la conduite active la vanne spéciale de pression différentielle. Le
systeme inondera immédiatement la zone de cuisson avec un agent extincteur de classe F. L'incendie peut
étre rapidement éteint peu de temps apres son déclenchement, minimisant ainsi les dommages.

FireDETEC® Systeme de cuisine
Code BGS Agent extincteur Pression d'éclatement Pre055|on de travail a
21°C
RB07503000 9 litre 25 bar 16 bar
BGS FIRE SYSTEMS 0032 (0)16 82 63 03
Bleyveld 10 info@bgsfiresystems.be
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Description fonctionnelle
Le systeme de cuisine FireDETEC® est un systéeme précongu d'extinction totale par inondation, indirect, a
basse pression, congu pour |'agent extincteur FireDETEC® F.

FireDETEC® F convient aux feux de graisse (feux de classe F) provoqués par des équipements de cuisson qui
ne sont pas complétement étanches et qui peuvent présenter une surface ouverte de graisse de cuisson.
Certains dangers typiques qui peuvent étre protégés avec le systeme de cuisine FireDETEC® comprennent,
sans s'y limiter, les éléments suivants:

= Friteuse

= Plateau de cuisson

=  Wok

=  Four

= @Gril électrique

=  Grill en lave, pierre ponce ou pierre synthétique

= Grill au charbon naturel

= Grille a chaine

= Systeme d'extraction (hotte et conduits avec filtres associés et ventilateur d'extraction)

L'agent extincteur est stocké dans un cylindre sous pression en acier inoxydable, situé a proximité de la
zone protégée dans un endroit accessible. L'agent extincteur spécial FireDETEC® F éteint le feu en toute
sécurité en transformant I'huile en mousse.

Le tube de détection pneumatique thermosensible FireDETEC® est utilisé comme détecteur thermique
linéaire et dispositif d'activation. La chaleur d'un incendie ou l'impact direct d'une flamme lors d'une

situation d'incendie provoque la rupture du tube de détection pneumatique FireDETEC® sous pression.
Lorsque la température d'éclatement requise est atteinte, le

tube de détection pneumatique FireDETEC® éclate et la
libération de pression active alors le systeme de cuisine =
FireDETEC®, entrainant I'évacuation de I'agent extincteur a
travers les canalisations.

Piéces

La Vanne

La vanne est une vanne différentielle qui est activée lorsque
la pression a travers le piston interne de la vanne diminue.
Une chute de pression peut étre causée par:

=  Fonctionnement manuel via le mécanisme de
déverrouillage manuel et/ou

=  Fonctionnement automatique via le tube FireDETEC® de
détection pneumatique

BGS FIRE SYSTEMS 0032 (0)16 82 63 03
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La vanne est en laiton nickelé et est équipée d'un manometre pour surveiller la pression dans le cylindre de
pression, d'un robinet a bille qui forme l'interface entre le tube de détection pneumatique FireDETEC® et |a
vanne.

Chaque vanne est équipée de 2 raccords de sortie. Chaque raccord de sortie est équipé d'un bouchon
G1/4" qui doit étre installé dans le raccord de sortie lorsque le cylindre sous pression est transporté ou non
utilisé. Les bouchons G1/4 sont destinés a empécher une décharge incontrdlée d'un cylindre sous pression
a la suite d’une activation accidentelle du systéme.

L'un des deux raccords de sortie (selon la facilité d'installation) est relié a la tuyauterie au moyen d'un
tuyau flexible. L'agent extincteur est distribué et délivré dans la zone touchée par l'incendie a travers un
réseau de conduits - un réseau de tuyaux et de buses.

La téte de pulvérisation

Chaque téte est congue pour délivrer une quantité uniforme ,@ﬁ .

d'agent extincteur dans la zone protégée. Les tétes sont 2$§

équipées de capuchons de protection pour éviter que le @3\

raccord de sortie des tétes ne soit obstrué par de la graisse ou sy /

de I'huile pendant la cuisson ou par d'autres corps étrangers ou //*’: e g \

par I'humidité. Les capuchons de protection sont /// £

automatiquement éjectés lorsque la décharge commence. % =

Le systeme de cuisine FireDETEC® est limité a un maximum de :“ii‘

3 tétes. Une téte protége une surface de cuisine commerciale \‘\\

d'un diamétre maximum de 700 mm. Cette zone tombe \\\\\\

entierement dans I'angle de pulvérisation d’un arroseur. A = |
N »

La téte doit étre située dans la zone protégée et alignée avec le
centre de I'appareil de cuisson avec la distance maximale des surfaces de I'appareil de cuisson : 900 mm a
1100 mm.

Le dispositif de déverrouillage manuel
En cas d'incendie, le dispositif de déclenchement manuel doit étre actionné le plus rapidement possible

par une personne présente dans la cuisine. Le personnel de cuisine doit étre formé pour utiliser
correctement le dispositif de déverrouillage manuel. Le non-activation du dispositif de déverrouillage
manuel entrainera une activation automatique quelques
secondes plus tard via le tube FireDETEC® de détection
pneumatique.

Le dispositif manuel de libération de membrane est un
dispositif en ligne. Lorsque la vanne est activée, elle libere

I'azote dans le tube de détection pneumatique FireDETEC®,
provoquant l'ouverture de la vanne et la libération de I'agent
extincteur dans la zone dangereuse.
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Le dispositif de déclenchement manuel monté en ligne avec le tube de détection pneumatique FireDETEC®
offre un moyen indépendant de faire fonctionner le systéme de cuisine FireDETEC® sans avoir besoin
d'alimentation externe. Pour actionner le dispositif de déverrouillage manuel, tirez simplement le dispositif
de sécurité jaune et poussez le levier rouge.

Le tube de détection pneumatique

Le tube de détection pneumatique FireDETEC® est un tube thermosensible et est utilisé comme ligne de
détection automatique. Le tube de détection pneumatique FireDETEC® est pressurisé avec de |'azote sec
lors de sa mise en service. Le tube de détection pneumatique FireDETEC® est installé dans la zone
dangereuse comme un détecteur linéaire continu qui se rompra lors de l'impact d'une flamme ou lorsque la
température atteint le point de dégagement.

Lorsqu'elle est activée (manuellement ou
automatiquement), la pression dans le tube de
détection pneumatique FireDETEC® chute. Cela
entraine un mouvement du piston dans la vanne. La
vanne s'ouvre et libére I'agent extincteur dans les
canalisations. Ainsi, I'agent extincteur souffle sur les
capuchons de protection des tétes de pulvérisation et
les téts répartissent I'agent extincteur uniformément
dans la zone dangereuse.

= longueur: 10 m
= Diametre extérieur: 6 mm

= Diamétre intérieur: 4 mm

= Couleur: Gris signalisation RAL 7042

= Rayon de courbure minimum: 150 mm

=  Température d'éclatement: +130 °C chez 20 bar
= Conformité : Certifié UL - Approuvé FM

L’agent Extincteur

Le systéme de cuisine FireDETEC® combine un agent extincteur
respectueux de I'environnement et sans fluor avec des
composants spécialement développés pour une décharge rapide. La

suppression rapide des incendies qui en résulte limite les dommages
matériels au niveau le plus bas possible.

L'agent extincteur FireDETEC® F est une solution aqueuse a base de sel
alcalin. Il s'agit d'un liquide bleu clair a I'odeur spécifique, utilisé FLUORINE-FREE

comme agent extincteur pour éteindre les incendies impliquant des
graisses dans les appareils de cuisson ou les systemes de ventilation.
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FireDETEC® F est pulvérisé finement sur la graisse ou I'huile
comestible en feu, ou il réagit chimiquement pour former une
couverture de mousse fermée et étanche aux gaz qui étouffe
immédiatement le feu. Grace au trés bon effet de
refroidissement, la chaleur est évacuée de I'huile ou de la
graisse et des équipements environnants. Cela réduit
considérablement le risque de rebond.

FireDETEC® F est classé comme non dangereux selon le
réglement CE n°® 1272/2008 (CLP).

FireDETEC® F est physiologiquement sir et 100 %
biodégradable lorsqu'il est utilisé comme prévu.

Le Cylindre

Le cylindre sous pression destiné uniqguement a une installation verticale est en acier inoxydable. Les
cylindres sous pression sont construits, testés et marqués conformément a la réglementation CE. Chaque
cylindre est livré avec un capuchon de sécurité/expédition.

e Remplissage d'agent extincteur: 9 litre

e Diametre extérieur: 180 mm £ 1 mm

e Hauteur: 545 mm 3 mm

e Volume d'eau: 12,5 liter

e Pression de travail: 18 bar

e Plage de température de fonctionnement maximale: +5 °C a +60 °C
e Pression d'essai: (TP) 27 bar

e  Matériel: SUS 304 acier inoxydable

e Conformité: CE (directif 2014/68/EU)

Des accessoires supplémentaires sont utilisés pour fournir des alarmes, un contrdle de la ventilation, des
fermetures de portes ou d'autres fonctions d'arrét supplémentaires.

Entretien de l'installation
La maintenance du systéme ne doit étre effectuée que par des techniciens de service agréés, diment
qualifiés et formés.

Tous les 10 ans: Remplacer |'agent extincteur FireDETEC® F et le tube de détection pneumatique
FireDETEC®

Tous les 10 ans : les cylindres a pression utilisés doivent subir une inspection visuelle interne et externe
compléte ainsi qu'un test de résistance a la pression par des inspecteurs agréés par les autorités locales.

Tous les 10 ans : Tous les composants du systeme de cuisine FireDETEC® doivent étre vérifiés
mécaniquement et visuellement pour vérifier leur parfait état.
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Le systéme de cuisine RTX TRIPLESTAR 9 est un systéme simple et préconcu qui fonctionne selon un
ensemble prédéterminé de parametres de conception avec des limites préétablies grace a des tests. Le
systéme de cuisine RTX TRIPLESTAR 9 ne nécessite pas que le concepteur effectue des calculs de débit
hydraulique.
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