
FORTSCHRITTLICHE TECHNOLOGIE 
ZUR FETT- UND GERUCHSREDUZIERUNG 
IN ABLUFTANLAGEN

AirMaid® ozone cleaning system   –   Innovative Air Treatment



Ohne AirMaid® 

Mit AirMaid® 

FETTABBAU
AirMaid® reduziert auf effektive Weise das Fett in den Abluftleitungen.
Das Fett wird zu Wasser und trockenen Mineralien oxidiert. Die von Fett
befreite Abluft kann mittels eines Wärmetauschers zur Wärmerückgewin-
nung genutzt werden.

GERUCHSBESEITIGUNG
Alle Arten von Essenszubereitung erzeugen Gerüche. Die Gerüche breiten
sich durch die Abluftleitungen aus und werden über einen konventionellen
Filter nicht eingefangen. AirMaid® kann diese Gerüche um bis zu 95% redu-
zieren, wenn eine Reaktionszeit von mindestens 2 s im Abluftkanal, bis zum 
Luftaustritt, ermöglicht wird.

HYGIENE
In allen Arten von Ventilationssystemen gibt es Bakterien und Keime. Die
CGC - Plasma-Technologie beseitigt Bakterien und Keime auf effiziente
Weise und verhindert somit deren Ausbreitung in der Küche.

BRANDSCHUTZ UND REINIGUNG
AirMaid® reinigt die Luft und verhindert somit Ablagerungen von Fett und
Ruß in den Leitungen. Dadurch wird das Brandrisiko erheblich reduziert
und die Lebensdauer der Lüftungsanlage verlängert. Aufwendige Lüftungs-
kanalreinigungen können auf ein Minimum reduziert werden.

KÜCHENBETRIEB
AirMaid® Geräte haben eine sehr lange Lebensdauer und sind einfach zu
installieren. Sie passen für alle Arten von Abluftanlagen, enthalten keine
Verschleißteile und sind nahezu wartungsfrei. Das Küchenpersonal kann
sich ausschließlich auf die Essenszubereitung konzentrieren.

REDUZIERUNG VON FETT UND GERÜCHEN

ANWENDUNGSBEREICHE

• Hotels / Restaurants
• Kantinen / Grossküchen
• Nahrungsmittelindustrie
• Landwirtschaft

PROFESSIONELLE ABLUFTREINIGUNGSTECHNIK SCHAFFT 
SAUBERE ABLUFTKANÄLE UND BIETET VIELE VORTEILE

FÜNF MODELLE STEHEN ZUR AUSWAHL

AirMaid® 2000 V 		  max. 1000 m3/h (300 l/s)
AirMaid® 5000 V		  max. 2500 m3/h (700 l/s)
AirMaid® 10000 V		 max. 5000 m3/h (1400 l/s) 
AirMaid® 20000 V		 max. 10000 m3/h (2800 l/s)
AirMaid® 30000 V		 max. 15000 m3/h (4200 l/s)

AirMaid® 2000/5000/10000VAlarmzentrale

AirMaid® 20000/30000V

AirMaid® 2000/5000/10000V



U M W E LT F R E U N D L I C H E
T E C H N I K
AirMaid® CGC-Plasma-Technologie 
ist eine fortschritliche und 
umweltfreundliche Methode zur 
Erzeugung von Ozon (O³). Sie wird 
geschätzt von Kunden bei denen 
Wirtschaftlichkeit, Sicherheit und 
Umwelt gleichberechtigt an erster 
Stelle stehen.

CG C- PL A S M A-T E C H N O LO G I E
Das Herzstück der AirMaid® Geräte 
ist die CGC Zelle, oder Corona Glass 
Cell. Diese stellt durch elektrische 
Entladung ein Plasmafeld her und 
erzeugt somit Ozon (O³).

Die CGC Zelle zeichnet sich aus 
durch lange Lebensdauer, Robustheit 
und minimale Wartung. Sie ist eine 
schwedische Entwicklung und 
wurde 1996 erstmals auf dem 
Markt eingeführt.”

O Z O N
Ozon (O3) ist ein Gas aus drei 
Sauerstoffatomen. Ozon ist sehr 
reaktiv und oxidiert effizient 
alle Arten von organischen 
Verbindungen.

Für alle Küchen geeignet

Einfache Montage / Nachrüstung

Nahezu wartungsfrei

Umweltfreundliche Technik

Sofort wirksam

INSTALLATIONSBEISPIELE
Folgende Zeichnung zeigt zwei mögliche Anwendungen der 
AirMaid® Abluftreinigung.

WÄRMETAUSCHER

ABLUFT

FRISCHLUFT

FORTLUFT

ZULUFT
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GAR ANTIE

Sämtliche AirMaid® Produkte haben drei 
Jahre Garantie.

W E I T E R E  I N F O R M AT I O N E N

Wir freuen uns über Ihre Fragen. Detailliertere 
Informationen und Spezifikationen zur CGC-
Plasma-Technologie und unseren Produkten finden 
Sie auf www.gruenhaus-umwelttechnik.de und 
www.interzon.com


