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Vertigo ® 2
Échangeur cyclonique 

Constitué de nappes concentriques en 
serpentins, assure le préchauffage de l’eau 
chaude. La batterie de récupération assure  
la condensation de la vapeur d’eau ainsi que 
le refroidissement de l’air. 

KooX ® 2
Classé 400 °C/1 h 

Système validé par la Direction de la Sécurité Civile. 
Solution permettant de traiter 5 000 à 20 000 m3 /h 
d’air extrait de la cuisine afin de récupérer la chaleur 
contenue dans l’extraction pour préchauffer l’air  
de compensation.  
Ce récupérateur breveté diminue les consommations 
d’énergie sur les batteries de compensation.

 RÉCUPÉRATEUR AIR / EAU 

Récupération d’énergie
Valoriser les calories de l’air extrait des zones de cuissons  
pour préchauffer l’air extérieur.

Les cuisines professionnelles sont des espaces énergivores,  
avec des taux de renouvellement souvent très élevés réclamant  
de forts apports d’air neuf. Le poste ventilation, généralement estimé 
à 30 % des consommations d’énergie, est donc la première source  
de réduction potentielle de la facture énergétique d’une cuisine. RÉCUPÉRATEURS AIR/AIR 

L’économie d’énergie en cuisine

Application modulation des débits

Les “Dark Kitchen” sont un nouveau modèle  
de restauration virtuelle sans capacité 
d’accueil, avec une grande diversité de plats 
cuisinés et une activité soutenue qui font 
émerger des problématiques de traitement 
des odeurs et des graisses.  
Un seul extracteur et un seul insufflateur 
gèrent plusieurs zones distinctes.
Chacune est équipée d’un régulateur 
Optidrive qui module le débit d'air en fonction 
des informations reçues de la croix  

de mesure du débit, située en amont  
du registre et du signal 0-10 V transmis  
par un organe de contrôle (sondes de 
température ou d'hygrométrie).  
La régulation du débit est ainsi précise, 
constante et indépendante de la variation  
de pression du réseau en amont.
Les réseaux de soufflage et de reprise sont 
reliés à des caissons simples ou double flux à 
pression constante ; les débits d'air de chaque 
diffuseur sont automatiquement ajustés.

 MODULATION DES DÉBITS 
Ajuster et piloter en temps réel les débits d’air dans chacune des zones selon les besoins 
permet de réduire la consommation énergétique et électrique. L’activité d’une cuisine varie 
fortement dans une journée, lors d’un fonctionnement intensif, l’économie d’énergie peut 
atteindre 70 %. Il existe deux méthodes de pilotage des équipements de compensation  
et d’extraction :

Pilotage automatique 
Précision et confort.
Variation des débits en temps réel en fonction  
de la température et du taux d’hygrométrie pour 
adapter les débits aux besoins réels de la cuisine.
Jusqu’à 70 % d’économie d’énergie.

Pilotage manuel 
Ajuster la vitesse de ventilation par l’envoi  
d’un signal fluctuant entre 0 et 10 V.  
Potentiomètre de la commande déporté.

Kwixo ®
Cuisinys ®

Actinys ® 
Hotte à récupération d’énergies intégrée

Réduction importante des coûts de chauffage  
de la compensation d’air.
Les pertes de chaleur sont réduites car 
la transmission de la chaleur de l’extraction vers 
la compensation se fait au plus près de la source 
de chaleur.
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Clean light ®

Traitement des odeurs et des graisses

 �Adapté à la restauration commerciale 
(street-food, friteries, grills).
 ��Destruction des particules polluantes  
par les rayons UV grâce à l’action combinée 
de la photolyse et l’ozonolyse. 

Odor light ® 2
Traitement des odeurs  
et des graisses en cuisine 
professionnelle par ozonation

 �Élimine les dépôts de graisses dans les 
conduits et sur le ventilateur d’extraction 
(maintenance et sécurité).
 �Produit Plug&Play avec ventilateur  
et pressostat montés d’usine.
 �Unité compacte et légère pour une 
installation simplifiée, idéale en rénovation.

Olfacarb ® 2
Caisson de filtration 
à charbon actif 
statique ou motorisé 
jusqu’à 5 000 m3/h

 �Grande efficacité sur un large panel  
de polluants.
 �Maintenance simplifiée grâce aux 
cartouches de charbon actif rechargeables.
 �Possibilité d’une préfiltration  
afin d’augmenter la durée de vie  
du charbon actif.
 �Existe en version motorisée basse 
consommation pour une installation 
simplifiée en rénovation.

Odorys ® 2
Neutralisateur de polluants  
de cuisson en gaine : odeurs  
ou graisses

 �Traitement des odeurs  
et des graisses présentes dans l’air  
extrait en cuisine professionnelle jusqu’à  
30 000 m3/h.
 �Faible consommation d’énergie, nécessitant 
peu d’entretien et aucun apport en eau.
 �Matériel compact et facile à mettre en œuvre.

Traitement de l’air,  
des odeurs et des graisses

L’activité d’une cuisine génère des polluants qui peuvent 
nuire aux employés de cuisine comme aux clients, riverains, 
copropriétaires et voisins.

 �Il est indispensable, dès la conception de la cuisine, 
de définir le meilleur système de traitement de l’air  
à prévoir. Bien que l’installation d’un tel système  
puisse se faire sur une installation existante, en 
fonction des solutions choisies, celui-ci peut s’avérer 
sous-dimensionnée.

 �Graisses, fumées, odeurs, ces polluants produits  
en quantité dans les cuisines professionnelles 
peuvent être traités grâce à des systèmes et des 
principes actifs simples et facilement intégrables 
dans le réseau de ventilation existant d’une cuisine 
ou dans la conception d’une cuisine neuve.

“La Mare aux Oiseaux”, restaurant gastronomique à Saint-Joachim 
(Loire-Atlantique) a choisi le plafond filtrant sur mesure Néospace 
pour la rénovation de ses cuisines.
Une solution esthétique qui contribue au confort et à la sobriété 
énergétique de cet établissement.

Néospace,  
le plafond filtrant 
à la hauteur d'une 
cuisine de qualité
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France Air propose un large choix de prestations de service allant  
de la mise en service de nos centrales de traitement d’air à la pose  
des plafonds de cuisine. Toutes nos prestations sont réalisées  
par notre réseau de prestataires agréés prêts à intervenir  
en France métropolitaine.

Pyrosafe et plafonds (obligatoire).
 POSE & CONTRÔLE 

Actinys, Koox2 (obligatoire).
Caissons et tourelles d’extraction/
insufflation, modulation des débits 
(Cuisinys/Kwixo), variateurs de fréquence 
(Soft Drive, Senseo Drive) et hottes de 
cuisine (optionnelle).

 MISE EN SERVICE 

Nos techniciens experts répondent 
à vos questions sur l’ensemble de  
nos gammes de produits. 

 SERVICE APRÈS-VENTE 

Personnalisation

Mise en service

Personnalisation possible sur tous les modèles de hottes  
et plafonds de la gamme France Air.

Personnalisation, décoration et embellissement (customisation 
colorimétrique de la tôle, des filtres et des LED, découpage laser  
de la visière, rétro-éclairage).

Logiciel de dimensionnement  
pour cuisines professionnelles

Il définit :
 �le calcul des débits selon NF EN 16282-1 ; 
 �la sélection du matériel le plus adapté ; 
 �l’édition de rapports détaillés.

AirgiCook

 Documentation commerciale 
 �Fiche technique 
 �Notice technique 
 �Déclaration CE 
 �Texte de prescription
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www.france-air.com

Rue des Barronnières
Beynost
01708 Miribel Cedex


