
ANSULEX BRANDSKYDD 
Brand i en fritös, grill, stekbord eller annan köksutrustning är 
alltid farlig. Den kan spridas otroligt snabbt i de stora mängder 
fett och olja som lagrats i filter, kåpor och ventilationskanaler. 
Risken är stor för totalbrand. 
Att klara tillbudet med kolsyresläckare, det vanliga första-
hands-skyddet i kök, är oftast en omöjlighet, eftersom hett 
fett och heta metallytor ger upprepad återantändning. 
Ansulex är utvecklat speciellt för att klara bränder i kök.  
Släckmedlet är en vätska som snabbt kväver branden och som 
emulgerar med fettet och bildar ett tätt skumlager som för-

Uppbyggnad 
Anläggningen är automatisk, men kan också utlösas 
manuellt med vajer från ett draghandtag.  
Den fungerar oberoende av vatten- eller strömför-
sörjning. Systemet kan anpassas för alla typer av 
kommersiella kök. Släckmedelsbehållaren är inte 
större än en vanlig hand-brandsläckare och man kan 
vid behov enkelt koppla ihop två eller flera för att 
täcka alla typer av kök. 
 
Centralen med behållare och utlösningsmekanism är 
inbyggd i ett rostfritt skåp. Utrustningen tar liten 
plats och kan normalt placeras omedelbart under tak 
eller till och med över innertak för att spara golv och 
bänkutrymme. 
 
Munstycken placeras över den köksutrustning som 
skall skyddas t.ex fritöser, stekbord, spisar och grillar 
och i frånluftskanalerna. Munstyckenas flöde och 
sprutbild dimensioneras utifrån de skyddade objek-
ten. 
 
Ansulex - specialvätska för fettbränder 
Ansulex är en kaliumbaserad saltlösning framtagen 
speciellt för brand i feber.  
Munstycken med olika givning och sprutmönster 
täcker de skyddade ytorna med en finfördelad spray-
stråle.  
 
Vattnet i vätskan förångas och kyler fett och plåt-
ytor. Ytterligare kylning erhålls genom att saltet i 
vätskan reagerar med det heta fettet och bildar kol-
dioxid CO2 .  

 

Vid förångningen av koldioxiden och vattenångan sa-
ponifierar Ansulexvätskan och ett skumliknande 
täcke bildas över fettet 
Branden slocknar snabbt och skumtäcket hindrar 
effektivt återantändning.  

 
Utlösningsskåpet är försett med släckmedelsbehållare och utlösnings-

mekanism. Vid brand aktiveras kvävgaspatronen och Ansulex-

behållaren trycksätts via reducerventilen. Trycket i behållaren hålls 

konstant vid 7 bar under tömningen vilket ger rätt sprutmönster och 

flöde i samtliga spraymun-stycken. 

Detektering och automatutlösning 
För automatisk utlösning av anläggningen används me-
kaniska detektorer med smältbleck, inkopplade i ett va-
jersystem till utlösningsmekanismen.  
Vid brand aktiverar vajerstyrningen en kvävgaspatron 
som trycksätter behållaren och driver ut släckvätskan 
genom munstyckena.  
 
Avstängningar för gas och el kan styras från systemet. 
Däremot skall frånluftsfläkten i ventilationssystemet inte 
stängas vid brand. Fläkten hjälper till att dra upp släck-
medel i frånluftskanalen och hindra brandspridning. 
Fläkten kyler också filter och kökskåpa eller släckningen. 
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Enkel rengöring - snabb omladdning Efter-
som vätskan skummar vid kontakt med det 
heta fettet bränner den inte fast.  
 
Rengöringen efter brand är därför enkel. 
Det är bara att torka av ytorna med varmt 
vatten och vanligt tvättmedel. Omladd-
ningen kan göras på plats och går snabbt. 
Man fyller på ny släckvätska och byter gas-
patronen samt smältblecket i detektorn, 
om anläggningen har utlösts automatiskt.  
 
Ansulexsystemet är provat och godkänt 
enligt den amerikanska NFPA-standarden 
för släckanläggningar i restaurangkök. Det 
är också godkänt av bl a VDS, Tyskland, 
och av Germanischer Lloyd, U.S. Coast Gu-
ard och Det Norske Veritas för användning 
på fartyg.  
 
Även i Sverige är Ansulexanläggningen 
godtagen av brandmyndigheter, försäk-
ringsbolag och Sjöfartsverket. Ansulex är 
standardutrustning världen över hos de 
stora hamburgerkedjorna som McDonald’s 
och Burger King. Den skyddar kök på pas-
sagerarfärjor, handels- och örlogsfartyg.  
 
I Sverige finns mer än 1000 Ansulexsystem 
installerade i restauranger, personalkök, 
grillar etc.  

Vid brand En brand utlöser snabbt smält-
länken i närmaste detektor.  
Detektorvajrarna aktiverar kvävgaspatro-
nen så att behållaren trycksätts.  
Avstängningar för gas och elektricitet sätts 
i funktion via en microbrytare på utlös-
ningsmekanismen. Släckvätskan sprayar 
över frityr- och stekytor, i fettfilter samt 
frånluftskanaler.  
Branden släcks på några sekunder. Genom 
en kemisk reaktion med det heta fettet 
bildas ett tätt skum som stoppar de bränn-
bara gaserna och hindrar återantändning.  

Dimensioner  
Varje släckmedelsbehållare rymmer 11.4 liter  
 
System   13AR   23AR   33AR   43AR  
Behållare antal   1   2   3   4   
Munstycken antal  6   12   18   24   
Detektor antal   2   4   6   8  
Skåp Bredd   400   600   800   1000  
Skåp Höjd   600   600   600   600  
Skåp Djup  200   200   200   200  

Släckmedelsbehållarna tar liten plats och monteras i 
rostfria skyddsskåp som placeras vid tak för att frigöra 
bänk- och golvutrymme  


