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1 Grundlagen

1.1 Allgemeines

Seit 01.10.2017 gilt in Osterreich die ONORM EN 16282 fiir die Auslegung von liftungstechni-
schen Anlagen fir gewerbliche Kiichen. Sie entspricht nahezu der friheren deutschen Norm VDI
2052. Die Berechnung der Luftmengen ist nun wesentlich umfangreicher und die Berechnungsart
wesentlich komplizierter. Die ONORM EN 16282 ist in Verbindung mit den ONORMEN fiir liif-
tungstechnische Anlagen anzuwenden und enthalt dartber hinausgehende Empfehlungen, die be-
achtet werden sollten.

Die ONORM EN 16282 legt die allgemeinen Anforderungen wie ergonomische Aspekte in Bezug
auf die Bellftung der Kiiche (Temperatur, Luftaspekte, Feuchtigkeit, La&rm usw.) einschlief3lich
einer Methode zur Berechnung der Luftstréme fest.

Die ONORM EN 16282 gilt fiir Liftungsanlagen in gewerblich genutzten Kiichen, dazugehérige
Bereiche und andere Installationen in der Lebensmittelverarbeitung, die fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt sind. Kichen sowie dazugehorige Bereiche sind spezielle Rdume, in denen
Speisen zubereitet, Geschirr/Gerate gewaschen bzw. gesdubert werden und Lebensmittel gelagert
werden.

Die ONORM EN 16282 gilt nicht fiir Kiichenliiftungsanlagen, die fiir den Privathaushalt bestimmt
sind.

1.2 Grundsatze der Kiichenliftung

Zu- und Abluftanlagen sind in gewerblichen Kichen erforderlich, da durch die Produktionsprozesse
die Raumluftqualitat im Arbeitsbereich durch Warme, Feuchtigkeit, Geriiche, Verbrennungsproduk-
te usw. nicht mehr den Anforderungen der Arbeitsstattenverordnung entspricht.

Die Kichenliftungsanlage muss sowohl Emmissionen als auch Immissionen moglichst gering hal-
ten.

1.3 Kicheneinteilung

Kichen werden nach folgenden Merkmalen unterteilt:

- raumliche Anordnung der Gerate;

- Art der Speisenzubereitung;

- Anzahl der je Mahlzeit zuzubereitenden Portionen;
- Vielfalt der zu fertigenden Speisen;

- Arbeitsablauf.

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 5
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- Zuordnung der Kiiche zur Speisenausgabe

Innerhalb der Kiichen gibt es Bereiche mit speziellen Hygieneanforderungen. Diese sind zum Bei-
spiel:

- Kalte Kiiche;

- Warme Kiiche;

- Fleischvorbereitung;
- Fischvorbereitung;
- Speisenausgabe.

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 6
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2 Anforderungen an die Luftungsanlage

2.1 Allgemeines

Es nicht immer moglich, in Kichen die thermische Behaglichkeit sicherzustellen. Dies gilt insbe-
sondere fur Arbeitsbereiche in der N&he von stark wéarmeabgebenden Kiichengeraten (latente und
sensible Warme), z. B. innerhalb eines Abstandes von etwa 1 m von Herden mit warmeabstrahlen-
den Flachen, Kippbratpfannen, groRen Fritteusen oder Spllmaschinen. In diesem Bereich missen
zumindest ertragliche Arbeitsbedingungen sichergestellt sein.

2.2  Arbeitstattenrichtlinien Raumklima in Arbeitsraumen

8 27. (1) 8 26 Abs. 1 gilt auch bei mechanischer Be- und Entliiftung.

(2) Arbeitsraume sind mechanisch zu be- und entliiften, wenn die naturliche Liftung nicht
ausreicht, inshbesondere wenn

1. die nach 8 26 Abs. 2 Z 1 erforderlichen Liftungsquerschnitte nicht erreicht werden oder
2. dem 8 26 Abs. 2 Z 2 nicht entsprochen ist oder

3. trotz Einhaltung der erforderlichen Liftungsquerschnitte

a. eine ausreichend gute Luftqualitat nicht gewahrleistet werden kann (z.B. bei
erschwerenden Bedingungen wie erhéhter Wéarme-, Rauch- oder

Dampfeinwirkung, Belastung der Raumluft durch geféhrliche Stoffe) oder

b. die natlrliche Beltftung mit einer unzulassigen Larmbelastigung der
Arbeitnehmer/innen verbunden waére.

Bereich der Backofen

(3) Wird ein Arbeitsraum ausschlieBlich mechanisch be- und entliftet, gilt folgendes:

1. Pro anwesender Person und Stunde ist mindestens folgendes AuRRenluftvolumen

zuzufihren:

a. 35 m3, wenn in dem Raum nur Arbeiten mit geringer korperlicher Belastung durchgefiihrt wer-
den;

b. 50 m3, wenn in dem Raum Arbeiten mit normaler korperlicher Belastung durchgefiihrt werden;
c. 70 m3, wenn in dem Raum Arbeiten mit hoher korperlicher Belastung durchgefthrt werden.

2. Der dem Raum zugefuhrte Luftvolumenstrom mu3 dem Abluftstrom entsprechen,
sofern die Nutzungsart des Raumes dem nicht entgegensteht.

3. Bei erschwerenden Bedingungen wie erhohter Warme-, Rauch- oder Dampfeinwirkung,
sind die Werte nach Z 1 mindestens um ein Drittel zu erhéhen.

4. Bei Umluftbetrieb darf der Anteil des in der Stunde zugefihrten AulRenluftvolumens bei
Aulentemperaturen zwischen 26°C und 32°C und zwischen 0°C und -12°C bis auf
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einen Wert von 50% linear verringert werden.

(4) Wird ein Arbeitsraum sowohl nattrlich als auch mechanisch be- und entliftet, ist die
mechanische Be- und Entliftung so auszulegen, daR unter Beriicksichtigung der natirlichen
Luftung ausreichend AuRenluft zugefiihrt werden kann.

(5) Die Zuluft ist erforderlichenfalls zu erwdrmen oder zu kihlen.

(6) Zuluftoffnungen sind so anzuordnen und auszufiihren, dass

1. Arbeitnehmer/innen keiner schadlichen Zugluft ausgesetzt sind und

2. es zu keiner Beeintrachtigung der Luftqualitadt und zu keiner Geruchsbeldstigung der
Arbeitnehmer/innen kommt.

(7) Luftungsanlagen i.S.d. Abs. 2 missen jederzeit funktionsfahig sein. Wenn dies fiir einen
wirksamen Schutz der Arbeitnehmer/innen erforderlich ist, muR eine etwaige Stérung durch
eine Warneinrichtung angezeigt werden.

(8) Klima- und Luftungsanlagen sind regelmaRig zu kontrollieren und bei Bedarf zu reinigen.
Ablagerungen und Verunreinigungen, die zu einer unmittelbaren Gesundheitsgefahrdung der
Arbeitnehmer/innen durch Verschmutzung der Raumluft fihren kénnten, sind sofort zu

beseitigen. Befeuchtungsanlagen sind stets in hygienisch einwandfreiem Zustand zu erhalten.

(9) 8 47 ist anzuwenden auf dem Abs. 3 Z 1 bis 3 oder 5 nicht entsprechende mechanische
Be- und Entliftungsanlagen mit Stichtag 31.12.1983, sofern sich seit diesem Stichtag die in
dem Raum durchgeflhrten Arbeiten hinsichtlich der kérperlichen Belastung nicht nachteilig
gedndert haben.

8 28. (1) Es ist daftr zu sorgen, daf die Lufttemperatur in Arbeitsrdumen betrégt:
1. zwischen 19 und 25°C, wenn in dem Raum Arbeiten mit geringer kérperlicher Belastung
durchgefuhrt werden;

2. zwischen 18 und 24°C, wenn in dem Raum Arbeiten mit normaler kérperlicher
Belastung durchgefiihrt werden;

3. mindestens 12°C, wenn in dem Raum nur Arbeiten mit hoher korperlicher Belastung
durchgefihrt werden.

Fleischbearbeitungsraum

(2) Abweichend von Abs. 1 ist dafurr zu sorgen, daf? in der warmen Jahreszeit

1. bei Vorhandensein einer Klima-, oder Liftungsanlage die Lufttemperatur 25°C
maoglichst nicht Gberschreitet oder

2. andernfalls sonstige Malinahmen ausgeschopft werden, um nach Maglichkeit eine

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 8
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Temperaturabsenkung zu erreichen.

(3) Es ist dafiir zu sorgen, daR die Luftgeschwindigkeit an ortsgebundenen Arbeitsplatzen in
Arbeitsraumen folgende Mittelwerte tber eine Mittelungsdauer von 200 Sekunden nicht
Uberschreitet:

1. 0,10 m/s, wenn Arbeiten mit geringer korperlicher Belastung durchgefiihrt werden;
2. 0,20 m/s, wenn Arbeiten mit normaler kdrperlicher Belastung durchgefihrt werden;
3. 0,35 m/s, wenn Arbeiten mit hoher korperlicher Belastung durchgefiihrt werden.

(4) Von Abs. 1 bis 3 darf abgewichen werden, wenn die Einhaltung dieser Werte aufgrund der
Nutzungsart des Raumes nicht mdéglich ist und

1. zumindest im Bereich der ortsgebundenen Arbeitsplatze den Abs. 1 bis 3 entsprechende
Werte herrschen oder, wenn auch dies nicht moéglich ist,

2. andere technische oder organisatorische MaRnahmen zum Schutz der

Arbeitnehmer/innen vor unzutraglichen raumklimatischen Einwirkungen getroffen sind

(wie z.B. Abschirmen von Zugluftquellen oder warmestrahlender Flachen, Kihlen,

Einblasen trockener oder feuchter Luft, Verminderung der Einwirkungsdauer).

(5) Wird eine Klimaanlage verwendet, muf}

1. die relative Luftfeuchtigkeit zwischen 40 % und 70 % liegen, sofern dem nicht
produktionstechnische Griinde entgegenstehen, und

2. in der Arbeitsstétte ein Raumthermometer und ein Hygrometer vorhanden sein.

2.3 Larmschutz

Der Geréduschpegel, der durch die Kiichenliftung verursacht wird, muss vom Konstrukteur beachtet
werden. Der im Arbeitsbereich gemessene A-bewertete Schalldruckpegel, der von einer RLT-
Anlage abgegeben wird, sollte auf 60 dB(A) begrenzt sein. Bei einer offenen Essensausgabe sollte
der A-bewertete Schalldruckpegel 50 dB(A) nicht Gberschreiten. Im Geschirr-und Topfspilbereich
darf dieser Wert um 5 dB(A) uberschritten werden. Die Berechnung muss fir den Arbeitsplatz in
1,55 m Uber dem Fertigfullboden durchgefiihrt werden.

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 9
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3 Hygiene-Anforderungen

In erster Linie sind die Lebensmittelhygieneverordnung bzw. die HCCP-Vorschriften beachten.
Die ONORM EN 16282 ist betreffend der Luftmengenbilanz nicht eindeutig. Einerseits muss die
Summe der Luftstrome (Zu- und Abluft) in den Kiichenzonen fir den gesamten Kichenbereich
ausgeglichen sein. Andererseits muss, um die Verbreitung von Geriichen aus der Kiiche zu vermei-
den, in der Kiiche immer ein geringer Unterdruck herrschen.

Raumlufttechnische Anlagen missen mit AufRenluft betrieben werden.

Ein Nachstromen von Luft aus hygienisch nicht einwandfreien Bereichen ist auszuschlief3en.

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 10
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4 Dimensionierung der Luftungsanlage

4.1 Allgemeines

Fur die Auslegung der Zuluft-Einrichtungen in Kichen sind folgende Unterlagen bzw. Daten erfor-
derlich:

Art der Kiiche

Grundriss der R&ume mit Raumhdhen

Aufstellungsplan aller Kiichengerate

Anschlusswerte aller Klichengeréate

Abmessungen aller Kiichengerate

Gleichzeitigkeitsfaktor je Kiichengerét

Art der Ablufterfassung (Kichenhaube oder Kiuichenluftungsdecke) samt Erfassungshohe
Art der Zulufteinbringung (Quelluft-, Verdrangungsluftauslasse, usw.)

ANMERKUNG:

Entgegen fritherem Verstandnis darf gemaR? ONORM EN 16282 bei Hauben mit integrierter
Luftzufihrung (Induktions- / Injektionshauben) die in die Haube eingebrachte Zuluftmenge
lediglich die Differenz zwischen dem thermischen Luftstrom und dem Erfassungsluftstrom
sein. Daraus ergibt sich, dass diese Haubenbauart nur dann zul&ssig ist, wenn der Anteil der
berechneten Luftmenge fir latente Warme héher ist als fur sensible Warme.

Keinesfalls darf bei einem Einsatz von Induktions- / Injektionshauben gema’ ONORM EN
16282 die Abluftmenge verringert werden.

Ing. Friedrich Lindl Auslegung von Kichenltftungen Seite 11
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Einteilung der Kiichen und Anhaltswerte flr den Gleichzeitigkeitsfaktor

Kichenart Klein-Kiiche Mittel-Kiiche GroR-Kiiche

Portionen | Portionen | Gleichzei- | Portionen | Portionen | Gleichzei- | Portionen | Portionen | Gleichzei-
je Tag je Mahl- tigkeits- je Tag je Mahl- tigkeits- je Tag je Mahl- tigkeits-
zeit faktor zeit faktor zeit faktor

1 [Gastronomische Betriebe | < 100 - 1,0- - - - - - _
(Imbisshetriebe, Gaststat
atten, Hotelkiichen)

2 | Kichen in Kantinen, - 150 0,8 0,7 0,7 - 1,0 - -
Kasinos, Mensen

3 | Kiichen in | Produkti-
Kranken- | onskiichen
hausern

0,7 0,7 0,7 0,7 - 1,0 - -

4 | Kichenin | Verteilki-
Kranken- | chen
h&usern

0,7 - 0,7 - 1,0 - -

5 | Kiichen 100 100 0,8 - - 1,0 - -
flr indu-
strielle
Speisezu-
bereitung
(Aus-
liefe-
rungsk-
chen,
Catering)

6 | Aufberei-
tungski-
che,
Mischku-
chen

50 0,8 08 - 08 1,0 1,0 - -

7 | Industielle <3000- 1,0 1,0 1,0 - -
Speisen-
zuberei-

tung
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Luftstromberechnung — detaillierte Methode
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Luftmengenberechnung gem3nR EN 16282-1 Normalbetrieb
© Gleichzeibgkestaktor r Minderungsfaklor Ausspligrad
Projekt: 1 1 Hohe Uber der Warmeguelle freie Aufstellung 1,00| Mischstrémung horizontal 1,25
Objekt: Normbeispiel hy Hahe bis UK Haube Aufstellung an der Wand 0,53 Mischstrémung vertikal 1,20
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Nr. Elektro] Gas | Damp Lange Hine bl || ity || Bt || e || i
TTcElEvkg | Q 1 L B H dig | Osic hy r L2 -y a [T
[St] P kW] P (kW I kgih P kW TRV W kW i) MKMW [V hkW | w m| m) fri] [l [m] i) rriih
01 Hauptkiiche 9,00 8,00] 3,00
Herdblock 425) 17s] osof 248 75z 120] 100l os0 1,20)
Haube LINDL STANDARD 4800x2400x450mm
Herde_Kochstellen [ 4 T5a0]
Friteusen 4 1] [ a8
Z Druckkoohkessel 3 i [ a8
\pporatptanne 4 5] [\ 3.240)|
5 2 Druckkochkessel 2 [4] 72|
.achkessel 19, [1 333
7 .ochkessel 18, [1 530
5 oChkessel §ET 753
Sl —
B 1517} 0,0 0,0] i fi 7523 0650] 4567] g, 5.9680
Einzelgerite 1,20)
Haube LINDL STANDARD 3400x1500x450mm
] 135 T|HeBuRidampler 3] 0,0 [4 265 i ogs] 090l 7o) osd] 2qs0] 1] O0&3] 080 659 o
10 15 1|HeBufidampler Kl 0,0 [4 2& i 088l 080l 066 oozl  o&3] 080l 347 416}
] |Hochdruckoampler Ens 5| 0.0 [ I o ] I IR0 I3 I I I T =) EiE]
3 68,3 9.9 0.0 9 0 3.025 080 1.285| g ope 1.519
Einzelgerite 1,00
nicht erfasst
1z | 36 T |Fanschranke, H T0| 700 EED) 1 [ ] ) ) =) L) =) IT) I I |
1 0,0 00| 350| s 0| 0| 175 100 265 Guine 265
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5 Auswahl des Kichenluftungssystems

Bei der Auswahl eines Kichenliftungssystems sind mehrere Faktoren entscheidend:

Investitionskosten

Betriebskosten

Wartungs- und Unterhaltskosten
Entluftungseffizienz / Absaugwirkung
Behaglichkeit in der Kiiche

Emission von der Kiichendiinsten nach aulRen

ogakrwnE

5.1 Konventionelle Ablufthauben

Bei geringen Abluftmengen werden die meisten Anforderungen von den konventionellen Abluft-
systemen wie STANDARD, GASTRO, GH oder KH wirtschaftlich, einfach und zuverlassig erftillt.
Die Zulufteinbringung kann tber Verdrangungsluftauslasse QA-D zugfrei erfolgen.

5.2 Kombinierte Zu- und Ablufthauben

5.2.1 Quelllufthauben QH
Bei Quelllufthauben wird die dem Abluftbereich gegenbiber liegende Léngsseite der Haube als
Zuluftteil mit einem Lochblechauslass

5.2.2 Induktions / Injektionshauben IH
Bei Induktions / Injektionshauben wird ein Teilluftstrom der Zuluft in die Haube eingeblasen. Da-
mit wird eine bessere Erfassung des aufsteigenden Dampfes erzielt.

5.2.3 Kombinierte Quelllufthauben mit Induktion / Injektion QH IH
Bei dieser Bauart der Haube werden die Vorteile der Quelllufthaube und der Induktions- / Injekti-
onshaube zusammengefuhrt

5.2.4 Energiesparende Kichenhauben EH

Bei den sogenannten Energiesparenden Kiichenhauben wird ber eine Dlse unbeheizte AuBenluft
in die Haube eingeblasen. Zusétzlich zum Vorteil der besseren Erfassung muss dieser Luftanteil
nicht vorgewéarmt werden. Obwohl diese Haubenbauart jahrzehnte erfolgreich eingesetzt wurde,
entspricht sie nicht der ONORM EN 16282.
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5.3 Selbstreinigende Kiichenhauben SRH

Die Aerosolabscheider werden regelmélRig mit Wasser und optionalen Spilmitteleinsatz abgerei-
nigt.

5.4 Kiuchenhauben mit zusatzlicher Abluftreinigung UV

Samtliche Haubenbauarten kdnnen, auch nachtréglich, mit einer UV-Anlage als weitere Abluftrei-
nigungsstufe ausgerdistet werden.

5.5 Kiuchenliftungsdecken
Bei Kichenluftungsdecken erfolgt die Absaugung in Deckennéhe

5.5.1 Kichenluftungsdecke STANDARD
Die Absaugung erfolgt tber ein- oder zweiseitige Abluftbalken. Die Zulufteinbringung erfolgt tber
Quellluft- oder Verdréangungsluftauslasse.

5.5.2 Selbstreinigende Kuchenluftungsdecke SRD
Die Absaugung erfolgt in Deckennéhe. Die Aerosolabscheider werden regelmaRig mit Wasser und
optionalem Spulmitteleinsatz abgereinigt.

5.5.3 Kichenluftungsdecke mit zusatzlicher Abluftreinigung UV

Samtliche Kichenliftungsdecken kénnen, auch nachtréglich, mit einer UV-Anlage als weitere Ab-
luftreinigungsstufe ausgeristet werden.

5.6 Volumenstromregelung VARIO

Wird das Abluftsystem mit variablem Luftvolumenstrom betrieben, so ist Vorsorge zu treffen, dass
die Abscheideleistung der Fettabscheider nicht wesentlich vermindert wird.

Durch das VARIO-System kann die Luftmenge den Erfordernissen angepasst werden. Um einen
gleichbleibenden Abscheidegrad zu gewahrleisten, wird die Luftgeschwindigkeit durch den Ab-
scheider konstant gehalten.

Einsatzgebiet:
Stark schwankender Kochbetrieb, wobei ein hoher Abscheidegrad, beispielsweise aufgrund einer
nachgeschaltenen Warmerlickgewinnung, garantiert werden muss.

Haubenauswahl:
Grundsatzlich kénnen samtliche Hauben mit dem VARIO-SYSTEM ausgestattet werden.
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6 Kichenhauben

6.1 Allgemeines

Die Abluft aus den Koch-und Spilprozessen muss erfasst und die Aerosole wirksam abgeschieden
werden. In gewerblichen Kiichen sind Kiichenhauben nach ONORM EN 16282-2 oder Kiichenlif-
tungsdecken nach ONORM EN 16282-3 zur Entliiftung zu installieren.

Wandhaube:
Eine Wandhaube hat an einer Langsseite eine Filterreihe. Sie ist zu wéhlen, wenn die Kochgeréte
entlang einer Wand oder eines Raumteilers aufgebaut sind und von einer Seite bedient werden.

Deckenhaube:

Eine Deckenhaube (Mittelhaube) hat zwei Filterreihen mittig in V-Form. Sie ist zu wahlen, wenn
die Kochgruppe freistehend in der Kiiche installiert wird bzw. wenn die Abluftmenge eine doppelte
Filterreihe erfordert.

Haubengrolie:

Die Haubenlange und Haubenbreite muss so ausgelegt werden, dass ein Uberstand von einem Win-
kel von 15° (AuBenkante des Kochgerats zu Innenkante Kuchenhaube) bei mindestens 300mm uber
den auReren Abgrenzungen der Gargerite sichergestellt ist. Bei Geraten mit Fronttiren (Ofen,
Dampfern) muss ein Uberstand von mindestens 0,6 m eingehalten werden.

Dies gilt nicht fur Sonderldsungen wie z.B. Grillhaube GH.

Haubenhodhe:
Die Haube muss eine Mindesththe von 400mm aufweisen.

Verarbeitung:

Um Beschédigungen der Oberflache und des Schliffbildes zu verhindern, werden die Bleche vor der
Verarbeitung folienbeschichtet. Die Folienbeschichtung sollte erst nach beendeter Montage entfernt
und die Luftungskorper gereinigt werden.

Wichtige Blechstole werden verschweil3t und sauber verschliffen. Modernste Schwei3- und
Schleiftechniken vermitteln den Eindruck eines véllig nahtlos eingesetzten Eckprofils.

Material:

Abluftkdrper und Aufsatze von Dunstabzugshauben werden aus Edelstahlblech 18/8 rostfrei, Werk-
stoff Nr. 1.4301, Prozess IlIC, kaltgewalzt nach DIN 59382, Oberflache verschliffen mit Korn-
schliff 180, mit Blechstarken bis zu 1,5mm, gefertigt.

Andere Edelstdhle (Chromstahl Werkstoff Nr. 1.4016) und andere Materialien wie Aluminium, ver-
zinktes Stahlblech, Kupferblech kénnen auf Wunsch geliefert werden.
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Aerosolsammelrinne:

Nach der Abscheidung der Fettpartikel und Kondensattropfchen in den Aerosolababscheidern flief3t
das Kondensat durch Drainageldcher in der unteren Filterschiene in die Fettsammelrinne. Bei kon-
ventionellen Ablufthauben wird eine ringsumlaufende Fettsammelrinne angebracht. Ein Umschlag
an der Rinnenwand schutzt vor Verletzungen durch Schnittkanten und Grate. Zur Aerosolabfiihrung
ist am tiefsten Punkt der Aerosolsammelrinne eine Ablasseinrichtung angebracht, welche mit einem
leicht zuganglichen verschlieBbaren Ablaufhahn, Stopfen oder offen mit einem leicht abnehmbaren
Sammelbehélter versehen ist.

Bei Kichenhauben mit Induktionsdiisen findet durch die aufgezwungene Luftstromung die Kon-
densatablagerung nur an der gegentberliegenden Haubenléngsseite statt. Die dort angebrachte Fett-
sammelrinne ist so dimensioniert, dass auch eine groRere Menge an Reinigungsflissigkeit mit auf-
genommen werden kann.

Beleuchtung: )
Spezialleuchten entsprechen vollig den Anforderungen der ONORM EN 16282:

- Mindestschutzart IP 54

- Leuchtenabdeckung schwer zerbrechlich

- selbstverléschend (B1) gemaR ONORM B 3800

- Beleuchtungsstarke gema’ ONORM O 1040 und DIN 5035, 500 Lux,
Farbwiedergabe Stufe 1, Lichtfarbe warmweil} oder neutralweil.

Spezialleuchten gewéhren eine ausgewogene und komplette Ausleuchtung der Herdgruppe(n).

Bei samtlichen Hauben werden Leuchten in geschlossener Form (Feuchtraumleuchten) im Abluft-
korper flachenbiindig als Einbauleuchten integriert.

Aufhangungen:

Um eine verwindungsfreie Aufhdngung der Dunstabzugshauben sicherzustellen, werden die Auf-
hangepunkte teilweise im Werk festgelegt. An diesen Stellen kdnnen fir den Transport Ringschrau-
ben aufgeschraubt werden.

In Abhangigkeit von der Einbausituation kann zwischen verschiedenen Ausfiihrungen gewahlt wer-
den:

Typ GS: - Verzinkte Gewindestange
(rechts/links Gewinde).
1 St. M8x100mm
- Verzinkte Gewindestange
(rechts/links Gewinde).
1 St. M8x1000mm Rechtsgewinde
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- Spannschloss AM8 nach DIN1478
- M8 Hutmutter
- Unterlegscheibe V2A

Typ EGS: - wie Typ GS; zusétzlich mit:
- Schieberohr aus Edelstahl

Verwendung in allen Fallen, bei denen die Abh&ngung sichtbar bleibt.

Abluftstutzen / Zuluftstutzen:

kdnnen optional mit Stutzen geliefert werden. Kanalanschlussseite glatt, Haubenseite mit Nietbord.
Je nach Bestellung kdnnen die Stutzen ab Werk mit den entsprechenden Ausschnitten fest auf dem
Haubendach montiert oder zur einfacheren Montage vor Ort lose mitgeliefert werden.

Material: V  verzinktes Stahlblech
E Edelstahlblech 1,0mm

Eckig:

Léange: 500mm, 750mm, 1000mm
Breite: 150mm, 250mm, 500mm
Hohe: 110mm

Rund:

DN100-DN355

Abluftstutzen sind idealerweise symmetrisch und in der erforderlichen Anzahl an der Haube vorzu-
sehen,damit eine gleichméaRige Absaugwirkung Uber die gesamte Haubenldnge sichergestellt wird.

Die Stromungsgeschwindigkeit am Abluftkanalanschluss soll idealerweise bei ca. 4 m/s (bezogen
auf den rechnerisch ermittelten Luftvolumenstrom) liegen. Jeder Abluftkanalanschluss kann mit
jeweils einer Vorrichtung zum Anpassen von Volumenstrdmen ausgestattet werden. Die Luftvolu-
meneinstellungsvorrichtung ist fixierbar. Diese Vorrichtungen dienen nicht dazu, die Luftmengen
der Gesamtanlage einstellen zu kénnen.

Blind- und Ausgleichsbleche:
Abblendpaneele werden eingesetzt um Bereiche ohne Abscheider abzudecken bzw. als Ausgleichs-
elemente). Sie mussen im Verbund spaltfrei sein.

Zuluftkérper:
Bei kombinierten Zu- Ablufthauben sind die Zuluftkomponenten in oder an der Haube angebaut.
Deren Oberflachen sind mit verschleiRfester Warmedammung ausgekleidet, um Kondensatbildung
zu vermeiden.
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Verblendaufsatz:

Aus hygienischen Griinden soll der Bereich zwischen Oberkante Kiichenhaube bis Unterkante Zwi-
schendecke abgeblendet sein. Die Oberkante ist so zu wahlen, dass sie mindestens 25 mm in die
Zwischendecke hineinreicht, um eine einfache Anbindung zu ermdglichen.

Verblendaufsatze werden aus demselben Material wie die Dunstabzugshauben, gewdhnlich aus
Edelstahl, Oberflache verschliffen mit Schliffbild waagrecht von Korn 180, gefertigt.

Je nach Einbausituation kénnen Verblendaufsatze ein-, zwei-, drei-, oder vierseitig ausgefihrt wer-
den.

Zuluftaufsatz:

Der Verblendaufsatz kann auch zur Zulufteinbringung verwendet werden. Dabei wird der Ver-
blendaufsatz aus perforiertem Blech als Quellluftauslass ausgeftihrt. Aus hygienischen Griinden soll
der Bereich zwischen Oberkante Kiichenhaube bis Unterkante Zwischendecke abgeblendet sein.
Die Oberkante ist so zu wéhlen, dass sie mindestens 25 mm in die Zwischendecke hineinreicht, um
eine einfache Anbindung zu ermdoglichen.

Zuluftaufsdtze werden aus demselben Material wie die Dunstabzugshauben, gewdhnlich aus Edel-
stahl, Oberflache verschliffen mit Schliffbild waagrecht von Korn 180, gefertigt.

Je nach Einbausituation kénnen Zuluftaufsatze ein-, zwei-, drei-, oder vierseitig ausgefuhrt werden.
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6.2 Ausfuhrungsarten von Kiichenhauben

6.2.1 Konventionelle Ablufthauben

6.2.1.1 Konventionelle Ablufthaube STANDARD

Einsatzgebiet:

STANDARD Dunstabzugshauben sind konventionelle Ablufthauben, die bevorzugt bei niedrigen
Abluftmengen Einsatz finden. Die Vorteile im Vergleich zu Induktionshauben liegen bei geringeren
Investitionskosten und im Vergleich zu anderen Produkten dieser Art in der durchdachten, funkti-
onsoptimierten Ausfiihrung.

Ausfihrung:
Edelstahl 1.4301,
Blechstarke bis 1,5mm,
alle sichtbaren Blechstol3e sind durchgehend verschweif3t und als Schattenkanten
verschliffen.

Bauformen:
Wandhaube STANDARD-W.:
Parallelform: Lange:-6000mm,  Breite:-1400mm

Deckenhaube STANDARD-D:
Parallelform: Lange:-6000mm,  Breite:-2800mm

SerienmaRig im Lieferumfang:

- Haubenkorper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
- Fettentleerhahn 1/2*

- Aerosolabscheider in V2A

- Aufhangepunkte fir Gewinde M8

optional:

- Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut

- Aufhéngung M8 mit Spannschloss

- Aufhédngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
- Hochleistungsabscheider in V2A

- Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED

- Verblendaufsatz

- Zuluftaufsatz

- integrierte UV-Anlage

- integrierte Feuerldscheinrichtung
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6.2.1.2 Konventionelle Ablufthaube GASTRO

Einsatzgebiet:
GASTRO-Dunstabzugshauben sind konventionelle Ablufthauben, die aufgrund ihrer optisch per-
fekten Bauform bevorzugt in Schauktichen bei niedrigen Abluftmengen Einsatz finden.

Ausfuhrung:

Edelstahl 1.4301,
Blechstérke bis 1,5mm,

alle sichtbaren Blechstol3e sind durchgehend verschweif3t und als Schattenkanten

verschliffen.

Bauformen:

Wandhaube GASTRO-W:

Schragform: Léange:-6000mm,

Deckenhaube GASTRO-D:

Schragform: L&nge:-6000mm,

SerienmaRig im Lieferumfang:

Haubenkdrper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
Fettentleerhahn 1/2“

Aerosolabscheider in V2A

Aufhangepunkte fir Gewinde M8

optional:

Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut
Aufhangung M8 mit Spannschloss

Aufhéngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
Hochleistungsabscheider in V2A

Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED
Verblendaufsatz

Zuluftaufsatz

integrierte UV-Anlage

integrierte Feuerldscheinrichtung

Breite:-1400mm

Breite:-2800mm
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6.2.1.3 Grillhaube GH

Durch die direkte Absaugung konvektiv anfallender Wéarme (Wrasen, Dunste) unmittelbar am oder
uber dem Kiichengerét lassen sich die Luftvolumenstrome der LT-Anlage wesentlich verringern.
Dadurch kénnen sowohl die Investitions- als auch die Betriebskosten erheblich gesenkt werden.

Die Abflhrung entstehender Gerliche wird durch Absaugung an der Entstehungsstelle sicherge-
stellt.

Die Hohe zwischen dem fertigen FulRboden und der Oberkante der Grillhaube darf hochstens 1,8 m
betragen. Die Hohe zwischen dem fertigen Fullboden und der Unterkante des Stauraums einer
Grillhaube darf hochstens 1,2 m betragen. Die Rickwand wie auch die Seitenwande, von der Hau-
benunterkante bis zur Haubenoberkante, missen Teil der Gerateeinheit (Haube) sein.

Einsatzgebiet:

Imbissstuben und andere Kiichen mit hoher Geréatebestiickung auf engem Raum.
- Niedriges, kompaktes Profil

- Hohe Absaugleistung auf engem Raum

- Deckenhdhe nicht relevant

- Die Kochgerate wie Friteusen, Brater usw. werden direkt entliftet

Ausfihrung:
Edelstahl 1.4301,
Blechstarke bis 1,5mm,
alle sichtbaren Blechstol3e sind durchgehend verschweif3t und als Schattenkanten
verschliffen.

SerienmaRig im Lieferumfang:

- Haubenkorper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
- Fettentleerhahn 1/2*

- Aerosolabscheider in V2A

optional:

- Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut
- Hochleistungsabscheider in V2A

- Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED

- Verblendaufsatz

- Zuluftaufsatz

- integrierte Feuerldscheinrichtung
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6.2.1.4 Kondensathaube KH

Dient vor Allem zur Absaugung von Wasserdampf aus Geschirrspilmaschinen, also Bereichen bei
denen die Fettabscheidung keine Hauptanforderung ist.

Einsatzgebiet:

Absaugung von Spilmaschinen.

- Niedriges, kompaktes Profil

- Hohe Absaugleistung auf engem Raum
- Deckenhohe nicht relevant

Ausfihrung:
Edelstahl 1.4301,
Blechstérke bis 1,5mm,
alle sichtbaren Blechstél3e sind durchgehend verschweif3t und als Schattenkanten
verschliffen.

SerienmaRBig im Lieferumfang:

- Haubenkorper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
- Fettentleerhahn 1/2*

- Aufhéngepunkte fir Gewinde M8

optional:

- Abluftstutzen nach oben angebaut

- Aufhéngung M8 mit Spannschloss

- Aufhéngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
- Verblendaufsatz

- Zuluftaufsatz
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6.2.2 Kombinierte Zu- und Ablufthauben

6.2.2.1 Quelllufthaube QH

Einsatzgebiet:
Oft verwendeter Haubentyp fiir Kleinktchen. Oft ist der Einsatz einer Quelllufthaube aufgrund von
Platzproblemen bei den Fuhrung der Luftleitungen die einzige Mdglichkeit.

Ausfihrung:

verschliffen.

Bauformen:
Wandhaube: Parallelform QH-W L&nge:-6000mm,
Mittelhaube: Parallelform QH-D Lange:-6000mm,

Edelstahl 1.4301,
Blechstarke bis 1,5mm,

alle sichtbaren Blechstol3e sind durchgehend verschweilit und als Schattenkanten

SerienmaRig im Lieferumfang:

Haubenkdrper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
Fettentleerhahn 1/2“

Aerosolabscheider in V2A

Aufhéngepunkte fiir Gewinde M8

optional:

Stutzen nach oben oder seitlich angebaut
Zuluftklappen angebaut

Aufhangung M8 mit Spannschloss

Aufhéngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
Hochleistungsabscheider in V2A

Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED
Verblendaufsatz

integrierte UV-Anlage

integrierte Feuerléscheinrichtung

Breite:-1500mm
Breite:-3000mm
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6.2.2.2 Induktions / Injektionshaube IH

Einsatzgebiet:
Bei diesem Haubenty wird konditionierte Zuluft in die Haube eingeblasen und damit die Erfassung
und Absaugwirkung wesentlich verbessert.

Entgegen frilherem Verstandnis darf gemaR? ONORM EN 16282 bei Hauben mit integrierter
Luftzufihrung (Induktions- / Injektionshauben) die in die Haube eingebrachte Zuluftmenge
lediglich die Differenz zwischen dem thermischen Luftstrom und dem Erfassungsluftstrom
sein. Daraus ergibt sich, dass diese Haubenbauart nur dann zulassig ist, wenn der Anteil der

berechneten Luftmenge flr latente Warme héher ist als fur sensible Warme.

Keinesfalls darf bei einem Einsatz von Induktions- / Injektionshauben gema’ ONORM EN
16282 die Abluftmenge verringert werden.

Ausfihrung:

Edelstahl 1.4301,
Blechstarke bis 1,5mm,
gepunktete Ausfiihrung.

Bauformen:

Wandhaube: Parallelform IH-W Lange:-6000mm, Breite:-1500mm

Mittelhaube: Parallelform IH-D Lange:-6000mm, Breite:-3000mm

SerienmaRig im Lieferumfang:

Haubenkdrper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
Fettentleerhahn 1/2“

Aerosolabscheider in V2A

Aufhangepunkte fir Gewinde M8

optional:

Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut
Zuluftklappen angebaut

Aufhangung M8 mit Spannschloss

Aufhangung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
Hochleistungsabscheider in V2A

Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED
Verblendaufsatz

Zuluftaufsatz

integrierte UV-Anlage

integrierte Feuerléscheinrichtung
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6.2.2.3 Kombinierte Quelllufthaube mit Induktions / Injektionshaube QH IH

Einsatzgebiet:

Bei diesem Haubenty wird konditionierte Zuluft in die Haube eingeblasen und damit die Erfassung
und Absaugwirkung wesentlich verbessert. Zusatzlich wird an den Haubenléngsseiten Zuluft in
Form eines Quellluftauslasses in den Raum eingebracht.

Ausfihrung:
Edelstahl 1.4301,
Blechstérke bis 1,5mm,
gepunktete Ausfiihrung.

Bauformen:

Der Typ QH IH wird zusatzlich mit einem Lochblechauslass geliefert, der in der Haubenvorderseite
flachenbiindig integriert ist. Dadurch kann die restliche beheizte Zuluft zugfrei in den Raum einge-
bracht werden.

Wandhaube: Parallelform IH-W Lange:-6000mm, Breite:-1500mm
Mittelhaube: Parallelform IH-D Lange:-6000mm, Breite:-3000mm

SerienmaRig im Lieferumfang:

- Haubenkorper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
- Fettentleerhahn 1/2*

- Aerosolabscheider in V2A

- Aufhéngepunkte fir Gewinde M8

optional:

- Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut
- Zuluftklappen angebaut

- Aufhéngung M8 mit Spannschloss

- Aufhédngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
- Hochleistungsabscheider in V2A

- Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED

- Verblendaufsatz

- Zuluftaufsatz

- integrierte UV-Anlage

- integrierte Feuerloscheinrichtung
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6.2.2.4 Energiesparhaube EH (entspricht nicht der ONORM EN 16282)

Einsatzgebiet:

Ublicherweise fordert der errechnete Luftwechsel und die Amortisationsrechnung den Einsatz die-
ser Haube. Oft ist der Einsatz einer Energiesparhaube EH aber auch aufgrund von Platzproblemen
bei den Fuhrung der Luftleitungen die einzige Mdglichkeit.

Haubenauswahl:

Aufgrund der Ausbildung der Venturidise ist eine groRere Breite der Haube erforderlich.
Breite= Herdgruppenbreite + 400mm
Lange= Herdgruppenlénge + 300mm

Ausfihrung:

Edelstahl 1.4301,

Blechstarke bis 1,5mm,

alle sichtbaren Blechstol3e sind durchgehend verschweif3t und als Schattenkanten
verschliffen.

Bauformen:
Wandhaube: Parallelform EH-W Lange:-6000mm,  Breite:-1500mm
Mittelhaube: Parallelform EH-D Lange:-6000mm,  Breite:-3000mm

SerienmaRig im Lieferumfang:

- Haubenkorper aus Edelstahl Werkstoff 1.4301
- Fettentleerhahn 1/2*

- Aerosolabscheider in V2A

- Aufhéngepunkte fir Gewinde M8

optional:

- Abluftstutzen nach oben oder seitlich angebaut

- Einregulierklappen fir untemperierte Zuluft

- Aufh&ngung M8 mit Spannschloss

- Aufhéngung M8 mit Spannschloss und Schutzrohr
- Hochleistungsabscheider in V2A

- Einbauleuchte IP 54 mit EVG oder als LED

- Verblendaufsatz

- integrierte UV-Anlage

- integrierte Feuerldscheinrichtung

Fur moderne Produktionskiichen mit hoher Leistungsdichte haben die Liftungsingenieure nach
einer neuen Losung gesucht und sie - zundchst in den USA - verwirklicht. Sie funktioniert nach
dem Prinzip der Venturidise. Um es zu verstehen, ist ein Vergleich mit der herkdmmlichen Luft-
fiihrung geboten:
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Bei der konventionellen Kuichenluftung wird der gesamte Aul3enluftstrom, also 100 %, aufgewarmt.
Er durchspult die Kiche und stromt durch die Haube und den Abluftkanal ins Freie. Sofern kein
Warmeriickgewinner vorhanden ist, geht also der gesamte Warmeinhalt verloren.

Funktion:

Ein wesentlicher Teil (bis 50%) der Zuluft wird als unbeheizte AuBenluft ber einen Dlsenschlitz
mit hoher Geschwindigkeit in der Abzugshaube auf die gegenuberliegende Filterbank zugefiihrt
und erzeugt dort durch Induktionswirkung einen Unterdruckbereich hdchster Absaugwirkung.

Von groRter Bedeutung ist dabei die stromungstechnisch optimale Ausbildung der Venturidiise so-
wie die Berechnung der optimalen Geschwindigkeit des Luftstrahls im Spalt.

Das erwahnte Venturi-Prinzip funktioniert also schon im Ansatz anders: In das Gebdude stromt
wohl die gleiche AuRRenluftmenge, aber nur 30-40% davon gelangen in den Aufenthaltsbereich der
Kiche. Der weitaus groRere Teil wird durch eine Schlitzdiise im duReren Haubenteil gleich wieder
umgelenkt und stromt Uber das gegentberliegende Fettfangfilter ab. Das geschieht nicht ohne Wir-
kung auf die darunter liegende Kochgruppe: Durch die Dusenwirkung reif3t die kalte Zuluft bei die-
sem Vorgang alle Dampfe, Wrasen und somit auch die Gerliche mit.

Vorteile:

- Da der Uberwiegende AulRenluftanteil nur eine Schleppfunktion erfullt und die Kiiche nur im
oberen Haubenbereich passiert, entféllt auch die Notwendigkeit zur Aufwarmung. Aufzuwérmen
ist folglich nur die Restluftmenge, die zur Lufterneuerung in den Raum strémt.

Das bedeutet gegentiber der alten Luftfihrung ohne Warmerickgewinnung eine Heizkostener-
sparnis von bis zu 50 %.

- Im Vergleich mit konventionellen Hauben entfallen die durch hohe Abluftmengen anfallenden
Luftwechsel.

- Der aus der Decke kommende Induktionsstrahl erzeugt beim Venturi-Prinzip einen Unter-
druckbereich mit kréaftiger Absaugwirkung.

Der Wirkungsgrad der Absaugung wird durch diesen Induktionsstrahl stark verbessert.

- Einen zusatzlichen Vorteil bietet die niedrige Oberflachentemperatur der Filter und der Abluft,
wodurch der Dampf zum Kondensieren gezwungen wird und keine Fettablagerungen im Abluft-
system entstehen. Es entsteht ein Selbstreinigungseffekt, der die Betriebs-und Wartungskosten
herabsetzt.

Die niedrige Ablufttemperatur verbessert die Abscheideleistung der Fettfangfilter, weil die
Fettaerosole rascher kondensieren. Diese Eigenschaft verbessert den vorbeugenden Brandschutz.
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- Durch den verminderten Zuluftstrom, der Uber die Kochstelle streicht, kithlen zudem die Spei-
sen weniger rasch ab. Das Personal schétzt ferner die geringe Stromungsgeschwin-digkeit der
Luft in der Arbeitszone.

- Eine wesentliche Begleiterscheinung dieser Induktionswirkung ist die Absenkung der Zuger-
scheinungen im Arbeitsbereich des Personals. Es entsteht ein behaglicher und gut belufteter
Arbeitsplatz.

Bei der Energiesparhaube EH entsteht in einer Hohe von 1,50 m tber FuBboden noch eine spirbare
Sogwirkung, sie wird erst knapp tber der Kochstelle unwirksam. Kochdampfe, vor allem Dampfe
mit geringem thermischen Auftrieb aus der sogenannten Fortkochphase, werden somit von der
Energiesparhaube EH besser erfasst und abgefihrt. Bei 1,90 m Héhe treten bei der herkémmlichen
Haube Zugerscheinungen auf.

Durch diese Bauart wird somit Energie nicht riickgewonnen, sondern erst gar nicht verbraucht.

Bei einem Betrieb der Kiiche 7 Tage/Woche je 10 Stunden kann von einer Amortisationszeit
von nur einem Winter ausgegangen werden.
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6.2.3 Selbstreinigende Kiichenhaube SRH

Einsatzgebiet:

Die SRH-Dunstabzugshaube besteht aus einem fett- und wasserdichten Abluftteil aus Edelstahl, in
denen die Fettabscheider integriert sind, sowie dem davorliegenden Haubendach, der als Stauraum
fiir schwallartig auftretende Dampfe ausgebildet ist. In den Abluftsegmenten ist eine Spruheinrich-
tung fir Warmwasser integriert, mit der in periodischen Abstdnden die Fettabscheider gereinigt
werden koénnen. Mit Hilfe der dazugehorigen Steueranlage kénnen die Reinigungsintervalle in Ab-
héngigkeit der Kochgeréte an den Verschmutzungsgrad angepasst werden. Um die Abreinigung der
Fettabscheider zu intensivieren, kann optional ein Fettreiniger eingeimpft werden. Uber eine Revi-
sions6ffnung kdnnen die Fettabscheider ohne groRen Aufwand entnommen werden.

Die Steuerung und Uberwachung der selbstreinigenden Dunstabzugshauben erfolgt optional tiber
einen modular aufgebauten freiprogrammierbaren Prozess-Rechner. Mit diesem kdnnen samtliche
Sollwerte, wie Startzeiten des Besprihungs-Zyklusses, die Sprihdauer, die Zeit zur Einimpfung des
Spulmittels sowie die Nachspulzeit, vorgegeben werden.

Folgende Eigenschaften zeichnen SRH Dunstabzugshauben aus:

- RegelmaRige, automatische Reinigung des inneren Abluftteils des Haubenkorpers
- verbesserte Kiichenhygiene

- Wartung der Fettabscheider wird stark minimiert

- reduzierte Brandgefahr

Ausfihrung:
Edelstahl 1.4301,
Blechstérke bis 1,5mm,
durchgeschweilite Ausfiihrung.

Bauformen:
Wandhaube: Parallelform SRH-W Lange:-6000mm, Breite:-1500mm
Mittelhaube: Parallelform SRH-D  Lange:-6000mm, Breite:-3000mm

Eine Uberpriifung des Reinigungseffekts sowie die Wartung der selbstreinigenden Kiichenhaube
SRH ist ohne Spezialwerkzeug und ohne Wartungsvertrag leicht moglich.
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Checkliste zum Vergleich unterschiedlicher Selbstreinigender Systeme:

Abluftelement

Ablufteinheit komplett aus V2A (1.4301)

Abmessungen frei wahlbar

Keine zusatzliche Luftmenge als Treibluft erforderlich
Uberstand gemals ONORM EN 16282 gegeniiber den Kochge-
raten gegeben

Aerosolabscheidung

Abscheideleistung gemal’ ONORM EN 16282 gepriift
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 10um: bis 100%
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 6,5um: bis 100%
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 5um: bis 100%
Abscheider leicht demontierbar

Abreinigung
Die Abreinigung funktioniert gezielt mittels Diisen
Die Abreinigungsleistung ist leicht Uberprifbar

Wasserbedarf
Wassereinsparung durch gezielte Bespriihung mittels Disen
Wassereinsparung durch Spulmitteldosierung (optional)

Spulmitteldosierung (optional)
Bessere Abreinigung durch Einimpfung eines Fettlosemittels
Die Spulmitteldosierung ist stufenlos einstellbar

Regelung

Eigener Schaltschrank
Schaltschrank modular aufgebaut
Einbindung in ZLT mdglich

Zuverlassigkeit

Keine Anlage musste je getauscht werden

Die Funktion des Ablaufes ist ohne Hebepumpe gewahrleistet
Keine Schwimmersteuerung erforderlich

LINDL

ja
ja
ja

ja
ja
ja
ja
ja

ja
ja

ja
ja

ja
ja

ja
ja
ja

ja
ja
ja

Mitbewerber 1

Mitbewerber 2
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6.3 Fehlermdglichkeiten

Um eine grolitmogliche Effizienz bei Dunstabzugshauben zu verwirklichen, muss das System ge-
nauestens auf die Erfordernisse abgestimmt werden. Diese Vorlage soll Ihnen helfen Fehler zu
vermeiden, die bereits in der Vergangenheit gemacht wurden:

1) Kuchengerate befinden sich nicht vollstandig unter der Dunstabzugshaube

Vergewissern Sie sich, dass der Uberstand der Kiichenhaube auf die Kochgruppe abgestimmt ist
und gentigend grof3 ist. Vergewissern Sie sich, ob die Kochgruppe spater moglicherweise ver-
groRert werden soll. Ist dies der Fall, sollte die Haube gleich auf die geplante GroRe, einschliel3-
lich Uberstand, ausgefiihrt werden.

Wenn die Kochflache nicht vollstandig von der Haube + Uberstand tiberdeckt wird, gehen auf-
steigende Kochstréme zwangslaufig an der Haube vorbei.

2) Kuchengerate mit Schubféacher:

Uberpriifen Sie Kiichengerate, wie Backofen, Garschranke und andere Kiichengerate mit Schub-
facher. Es kann vorkommen, dass die Schubfécher bis zu 75% der Geréatetiefe herausgezogen
werden. Wenn die HaubengrolRe nicht darauf abgestimmt ist, kann bei herausgezogenem Schub-
fach der Dampf nicht abgefangen werden. Bemessen Sie daher die Haube so, dass die Gerétetie-
fe+Schubfachtiefe+ Haubenliberhang gewahrleistet ist.

3) Uberpriifung der Art der Kochgeréte:

Wir haben festgestellt, dass bei gasbefeuerten Kochgeraten die Hitzestrahlung sowie die thermi-
sche Entwicklung sehr viel héher ist wie bei elektrisch beheizten Geraten. Es ist bei dieser Art
von Gerat darauf zu achten, dass die Abluftmenge hoch genug gewéhlt wird, da solche Ge-
rite in der ONORM oft gar nicht erwahnt sind.

Aus Erfahrung wurde festgestellt, dass haufig, bei den vorerwéhnten Geraten, teilweise der Auf-
trieb sogar hoher ist als die Abluftmenge.

4) Verwendung einer Wandhaube als Mittelhaube (bei Induktionshauben und Energiespar-
hauben)

Es ist nicht empfehlenswert, eine Wandhaube als Mittelhaube einzusetzen, da die Wandhaube
von hinten (wo die Wand fehlt) Luft ansaugt und daher die Luftmenge der unbe heizten
AuBenluft um diese Grolie zuriickgeht. Die Induktionswirkung lasst erheblich nach. Auf der
Ruckseite der Haube entsteht (iberhaupt keine Induktionswirkung. Die Energieeinsparung wird
daher drastisch abfallen und der Venturieffekt fallt teilweise aus.

5) Regale
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Regale und Tellerablagen an den Wé&nden und unter der Haube angebracht verursachen sehr gro-
Re Probleme. Die Regale fangen die Kochdampfe auf, erzeugen eine hohe Turbulenz, leiten die
Kochdampfe teilweise aus der Haube heraus. Die Kochddmpfe sammeln sich unter den Regalen
und werden mit hoher Geschwindigkeit abgeleitet, so dass eine einwandfreie Strémung nicht
gewadbhrleistet ist.

6) Haubenhothe

Bei der Installation der Haube sollten die Hohen der Gerate berticksichtigt werden. Grole Eta-
gendfen, die in den Haubenraum hineinragen oder Kochgeréte, die auf Regalen instal liert ~ wer-
den und in die Haube hineinragen, verhindern nachhaltig das einwandfreie Abstrémen der
Dé&mpfe zu den Filtern und das einwandfreie Nachstromen der unbeheizten Auflenluft von der
Venturi-Dise her. Ein solches System kann daher niemals optimal arbeiten.

7) Zulufteinbringung

LUftungsgitter von der Liftungsanlage sollen niemals neben der Abzugshaube angeordnet sein.
Bei Planungen ist daher darauf zu achten, dass dieser Punkt berticksichtigt wird.

8) Kanalsystem

Bei der Planung des Kanalsystems ist darauf zu achten, dass das Kanalsystem so geradlinig wie
moglich verlauft. Zu vermeiden sind weitgehend Kanalwinkel, Kanalabzweige und Kanalan-
schlusse, die Turbulenzen erzeugen.

Wir empfehlen deshalb Formstiicke und Abzweige strémungsginstig auszufiihren und niedrige
Luftgeschwindigkeiten in den Kanalen zu wahlen, um Luftturbulenzen zu vermeiden.

Wenn mehrere Hauben an einem Ventilatoraggregat und an einem Zentralkanal angeschlossen
sind, so mussen unbedingt ausreichend einwandfrei funktionierende und gut zugangliche Regu-
lierklappen im Kanalsystem angebracht sein. Es muss gewahrleistet sein, dass die Liftungsanla-
ge exakt an jedem Zu- und Abluftkanalstutzen der verschiedenen Hauben die vorgeschriebene
Luftmenge bringt. Die Zuluftregulierklappen, die in der Haube eingebaut sind, sind lediglich
zum Einregulieren der Haube selber vorgesehen, nicht zum Ausgleichen einer eventuell falsch
einregulierten Liftungsanlage.
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7 Kichenluftungsdecken

7.1 Allgemeines

Die Abluft aus den Koch-und Spilprozessen muss erfasst und die Aerosole wirksam abgeschieden
werden. In gewerblichen Kiichen sind Kiichenhauben nach ONORM EN 16282-2 oder Kiichenlif-
tungsdecken nach ONORM EN 16282-3 zur Entliiftung zu installieren. Liftungsdecken miissen
uber der gesamten Flache der jeweiligen Rdume angeordnet sein.

Bei der Verwirklichung einer Liftungsdecke ergibt sich eine grundlegende Forderung, die nicht
immer einfach zu erfullen ist:

Bedarfsgerecht konstruieren bedeutet, dass der Nutzer zufriedengestellt wird mit einer funktionsfa-
higen und optisch ansprechenden Liftungsanlage, die ein gutes Arbeitsklima in der Kiiche gewéhr-
leistet. Die Liftungsdecke muss dabei nach den 6rtlichen Gegebenheiten ausgerichtet werden:

- Abluft bezogen auf die Geréte absaugen, d.h. Filterplatzierung und Abluftmengen nach dem
Kicheneinrichtungsplan auslegen

- Deckentyp und Ausfiihrung auf raumliche Gegebenheiten abstimmen

- Zuluft moglichst allseitig und gleichmé&Rig verteilt in den Randbereichen einbringen, um eine
gute Durchspulung des Raumes mit Frischluft zu erzielen.

- Zuluft zugfrei einbringen, d.h. Zuluftelemente ausreichend dimensionieren, den Raumluft-
wechsel nicht zu hoch ansetzen, etc.

- Zuluft an geeigneten Stellen einbringen, z.B. nicht direkt Uber Arbeitsplatzen.

- Revisionséffnungen moglichst in allen Bereichen der Liftungsdecke vorsehen, um den spéte
ren Zugang zum Deckenhohlraum z.B. zu Wartungszwecken zu ermdglichen.

- Ausreichende Beleuchtungsstérke von 500 Lux auf den Arbeitsflachen sicherstellen.

- behordliche Vorschriften beachten, z.B. vorgeschriebene Raumhohe in GroRkiichen meistens
3m

- optisches Erscheinungsbild berticksichtigen, um einen optisch guten Gesamteindruck zu erzie-
len.

Abluftbalken:
Die Absaugung erfolgt tiber ein- oder zweiseitige Abluftbalken in Deckennéhe.

Lage der Abluftbalken:

Die Lange und Lage muss so ausgelegt werden, dass ein Uberstand von einem Winkel von 15°
(Aulenkante des Kochgerats zu Innenkante Kiichenhaube) bei mindestens 0,3 m ber den duf3eren
Abgrenzungen der Gargerate sichergestellt ist. Bei Gerdten mit Fronttiiren (Ofen, Dampfern) muss
ein Uberstand von mindestens 0,6 m eingehalten werden.

Deckenhohe:
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Kichenliftungsdecken sollen gemal Arbeitsstattenverordnung in einer Héhe von 3,0m situiert
werden.

Verarbeitung:

Um Beschédigungen der Oberflache und des Schliffbildes zu verhindern, werden die Bleche vor der
Verarbeitung folienbeschichtet. Die Folienbeschichtung sollte erst nach beendeter Montage entfernt
und die Luftungskorper gereinigt werden.

Wichtige Blechstolle werden verschweilit und sauber verschliffen. Modernste Schweil3- und
Schleiftechniken vermitteln den Eindruck eines vollig nahtlos eingesetzten Eckprofils.

Material:

Die Abluftbalken werden aus Edelstahlblech 18/8 rostfrei, Werkstoff Nr. 1.4301, Prozess I11C, kalt-
gewalzt nach DIN 59382, Oberflache verschliffen mit Kornschliff 180, mit Blechstarken bis zu
1,5mm, gefertigt.

Andere Edelstahle (Chromstahl Werkstoff Nr. 1.4016) und andere Materialien wie Aluminium, ver-
zinktes Stahlblech, Kupferblech kénnen auf Wunsch geliefert werden.

Aerosolsammelrinne:

Nach der Abscheidung der Fettpartikel und Kondensattropfchen in den Aerosolababscheidern flief3t
das Kondensat durch Drainageldcher in der unteren Filterschiene in die Fettsammelrinne. Ein Um-
schlag an der Rinnenwand schitzt vor Verletzungen durch Schnittkanten und Grate. Zur Aerosolab-
fihrung ist am tiefsten Punkt der Aerosolsammelrinne eine Ablasseinrichtung angebracht, welche
mit einem leicht zugéanglichen verschlieBbaren Ablaufhahn, Stopfen oder offen mit einem leicht
abnehmbaren Sammelbehalter versehen ist.

Aufhéngungen:

Um eine verwindungsfreie Aufhdngung der Dunstabzugshauben sicherzustellen, werden die Auf-
héngepunkte teilweise im Werk festgelegt. An diesen Stellen kdnnen fur den Transport Ringschrau-
ben aufgeschraubt werden.

In Abhéngigkeit von der Einbausituation kann zwischen verschiedenen Ausfiihrungen gewahlt wer-
den:

Typ GS: - Verzinkte Gewindestange
(rechts/links Gewinde).
1 St. M8x100mm
- Verzinkte Gewindestange
(rechts/links Gewinde).
1 St. M8x1000mm Rechtsgewinde
- Spannschloss AM8 nach DIN1478
- M8 Hutmutter
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- Unterlegscheibe V2A

Typ EGS: - wie Typ GS; zusatzlich mit:
- Schieberohr aus Edelstahl

Verwendung in allen Fallen, bei denen die Abh&ngung sichtbar bleibt.

Abluftstutzen / Zuluftstutzen:

kénnen optional mit Stutzen geliefert werden. Kanalanschlussseite glatt, Haubenseite mit Nietbord.
Je nach Bestellung kdnnen die Stutzen ab Werk mit den entsprechenden Ausschnitten fest auf dem
Haubendach montiert oder zur einfacheren Montage vor Ort lose mitgeliefert werden.

Material: Vv verzinktes Stahlblech
E Edelstahlblech 1,0mm

Eckig:

Lange: 500mm, 750mm, 1000mm
Breite: 150mm, 250mm, 500mm
Hohe: 110mm

Rund:

DN100-DN355

Abluftstutzen sind idealerweise symmetrisch und in der erforderlichen Anzahl an der Haube vorzu-
sehen,damit eine gleichméaliige Absaugwirkung Gber die gesamte Haubenldnge sichergestellt wird.

Die Stromungsgeschwindigkeit am Abluftkanalanschluss soll idealerweise bei ca. 4 m/s (bezogen
auf den rechnerisch ermittelten Luftvolumenstrom) liegen. Jeder Abluftkanalanschluss kann mit
jeweils einer Vorrichtung zum Anpassen von Volumenstromen ausgestattet werden. Die Luftvolu-
meneinstellungsvorrichtung ist fixierbar. Diese Vorrichtungen dienen nicht dazu, die Luftmengen
der Gesamtanlage einstellen zu kénnen.

Blind- und Ausgleichsbleche:
Abblendpaneele werden eingesetzt um Bereiche ohne Abscheider abzudecken bzw. als Ausgleichs-
elemente). Sie mussen im Verbund spaltfrei sein.

7.2  Erfassung der Abluft

Die Anordnung der Abluftelemente in Liftungsdecken ist durch die Abmessungen der Kiichengeré-
te/-zeilen, die sich unter der Decke befinden, zu bestimmen. Die Anordnung muss so ausgelegt
werden, dass ein Uberstand von einem Winkel von 15° (AufRenkante des Kochgerats zu Innenkante
Kichenhaube) bei mindestens 0,3 m (ber den dufReren Abgrenzungen der Gargeréte sichergestellt
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ist. Bei Geraten mit Fronttiren (Ofen, Dampfern) muss ein Uberstand von mindestens 0,6 m ein-
gehalten werden.

Die Installationshéhe einer Kichenliftungsdecke darf nicht weniger als 2,5 m und nicht mehr als
2,5 m Uber dem FertigfuRboden betragen.

Jegliche Tropfenbildung an der Kiichenliiftungsdecke muss vermieden werden.

Die Dimensionierung von Abluftfeldern hat geméall so zu erfolgen, dass der Warmluftstrom voll-
standig erfasst und nicht durch die Zuluft in den Arbeitsbereich zurlcktransportiert wird.

7.3  Zulufteinbringung

Die Zulufteinbringung erfolgt Gber Quell- oder Verdrangungsluftauslasse impulsarm. Die Zulufte-
lemente missen so angeordnet werden, dass eine ungestorte Erfassung des aufsteigenden Thermik-
stromes sichergestellt ist.

Die Zuluftgehduse/-késten und Abluftgehduse/-kasten sind an ihren Anschlissen jeweils mit Volu-
menstromeinstelleinrichtungen zur gleichmaiiigen Luftverteilung/gezielten Ablufterfassung ausges-
tattet.

7.4 Beleuchtung EB
Die Beleuchtungsstarke im Aufenthaltsbereich eintspricht den Arbeitsstatten-Richtlinien.

7.4.1 Reinraum-Einbauleuchte

Universaleinbauleuchte mit prismatischer Abdeckung, deckeneben, fir Leuchtstofflampen. Modul
625. Leuchtenkorper Stahlblech, weil’ einbrennlackiert, mit umlaufendem 6mm hohen Rand. An-
schlussfertig mit warmebesténdigen Leitungen verdrahtet. Mit elektronischen Vorschaltgeraten, 4-
poliger Verbindungsklemme und Schutzleiterklemme bis 2,5gmm. Leuchte nach DIN VDE 0875
Teil 2 geprift und funkentstort. Schutzart IP 54. T16-Technologie.

7.4.2 LED-Reinraum-Einbauleuchte

Reinraum LED-Einbauleuchte fir Rastermal} 625 Stahlblechgehduse aus einem Stlick prézise ge-
formt, Bildschirmarbeitsplatzgerecht nach DIN 5030. Frontrahmen mit integrierter Scheibe von der
Reinraumseite her mit Saugnépfen zu 6ffnen. Metallteile pulverbeschichtet RAL 9010, Oberflache
mit antibakterieller Nano-Beschichtung. Leuchten-Systemleistung 65W. Schutzart IP67 zur Rein-
raumseite, IP65 zum Deckenzwischenraum.
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7.5 Flachdecke KD

75.1 Metallkassettendecke KD

Metallkassettendecken KD werden als reine Deckenverblendungen eingesetzt wo Anschlussflachen
in der und an der Kiche wie in Eingangen, Ausgabetheken, etc. architektonisch und funktionell mit
in die Luftungsdecke der Kiche eingebunden werden sollen.

Folgende Materialien und Ausfiihrungen sind moglich:

Werkstoff: V2A 0,5mm

Oberflache: Feinschliff Kérnung 180
inkl. Schutzfolie

Untersicht: glatt (ohne Perforation)

Kassetten: 625625 mm

Kassetten: 1250x312,5 mm

Werkstoff: Alu (98,5 %, % hart) 0,6mm

Oberflache: pulverbeschichtet RAL 9010

Untersicht: glatt (ohne Perforation)

Schichtstéarke: 60 pm

Kassetten: 625x625 mm

Kassetten: 1250x312,5 mm

Werkstoff: Fe 0,5mm

Oberflache: pulverbeschichtet RAL 9010

Untersicht: glatt (ohne Perforation)

Schichtstéarke: 60 pm

Kassetten: 625x625 mm

Kassetten: 1250x312,5 mm

Die Oberflachen der Metallkassettendecken sind glatt, abwaschbar und leicht desinfizierbar.

7.5.2 Schalldampfdecke SD

Bei der Kiichendecke KD-SD werden die bewahrten Deckenelemente der Liftungsdecken Typ KD,
eingesetzt. Sdmtliche Deckenplatten, auRer den Beleuchtungsplatten, werden jedoch durch spezielle
Lochblechplatten mit, in eine wasser- und dampfdichte Kunststofffolie eingelegten, Schallddmm-
platten hinterlegt. Dadurch kdnnen diese Deckenelemente wie alle anderen Liftungsdeckenelemen-
te abgewaschen und sogar mit einem Dampfstrahlgerét abgespriiht werden.

- schallabsorbierende Deckenplatten fir Deckengewdlbe zwischen Abluftkérpern und im
Flachdeckenbereich
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7.6 Integrierte Reinigungseinrichtung

Die selbstreinigende Kiichenliftungsdecke SRD besteht aus fett- und wasserdichten Abluftsegmen-
ten aus Edelstahl, in denen die Aerosolabscheider integriert sind, sowie dem dazwischenliegenden
Deckenhimmel, der als Stauraum fiir schwallartig auftretende Dampfe ausgebildet ist. Das Aktiv-
feld ist tiber dem Kochblock mit einem ausreichend groRen Uberstand gema ONORM EN 16282
angeordnet. In den Abluftsegmenten ist eine Spruheinrichtung fir Warmwasser integriert, mit der in
periodischen Abstédnden die Aerosolabscheider gereinigt werden kdénnen. Mit Hilfe der dazugehdori-
gen Steueranlage kénnen die Reinigungsintervalle in Abhangigkeit der Kochgerate an den Ver-
schmutzungsgrad angepasst werden. Um die Abreinigung der Aerosolabscheider zu intensivieren,
kann optional ein Fettreiniger eingeimpft werden. Uber eine Revisionsoffnung kénnen die Aerosol-
abscheider ohne groRen Aufwand entnommen werden.

Eine Uberpriifung des Reinigungseffekts sowie die Wartung der selbstreinigenden Kiichenliftungs-
decke SRD ist ohne Spezialwerkzeug und ohne Wartungsvertrag leicht moglich.
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Checkliste zum Vergleich unterschiedlicher Selbstreinigender Systeme:

Abluftelement

Ablufteinheit komplett aus V2A (1.4301)

Abmessungen frei wahlbar

Keine zusatzliche Luftmenge als Treibluft erforderlich
Uberstand gemals ONORM EN 16282 gegeniiber den Kochge-
raten gegeben

Aerosolabscheidung

Abscheideleistung gemal’ ONORM EN 16282 gepriift
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 10um: bis 100%
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 6,5um: bis 100%
Abscheideleistung bei einer Partikelgrof3e von 5um: bis 100%
Abscheider leicht demontierbar

Abreinigung
Die Abreinigung funktioniert gezielt mittels Diisen
Die Abreinigungsleistung ist leicht Uberprifbar

Wasserbedarf
Wassereinsparung durch gezielte Bespriihung mittels Disen
Wassereinsparung durch Spulmitteldosierung (optional)

Spulmitteldosierung (optional)
Bessere Abreinigung durch Einimpfung eines Fettlosemittels
Die Spulmitteldosierung ist stufenlos einstellbar

Regelung

Eigener Schaltschrank
Schaltschrank modular aufgebaut
Einbindung in ZLT mdglich

Zuverlassigkeit

Keine Anlage musste je getauscht werden

Die Funktion des Ablaufes ist ohne Hebepumpe gewahrleistet
Keine Schwimmersteuerung erforderlich

LINDL

ja
ja
ja

ja
ja
ja
ja
ja

ja
ja

ja
ja

ja
ja

ja
ja
ja

ja
ja
ja

Mitbewerber 1

Mitbewerber 2
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8 Aerosolabscheider

Aerosolabscheider STANDARD-B

ausgefuhrt als flammhemmender Wirbelstromfilter aus hochglanzpoliertem Chromnickelstahl mit
zwei Bediengriffen. Die Abscheidesatze sind gegeneinander versetzt so angeordnet, dass eine opti-
male Abscheidung erfolgt. Abscheider der Bauart B nach ONORM EN 16282, zugelassen zur Ver-
wendung nach Bauart B gem. ONORM EN 16282. Der Abscheider ist verschleilfrei und zur Reini-
gung in der Spilmaschine geeignet.

Abscheideleistung bei 1,6 m/s Anstrémung:

PartikelgréRe 8um: 85 %
PartikelgrofRe 6,5um: 55 %
PartikelgréRe 5um: 42 %

Aerosolabscheider STANDARD-A (flammendurchschlagsicher)

ausgefihrt als flammdurchschlagsicherer Wirbelstromfilter aus hochglanzpoliertem Chromnickel-
stahl mit zwei Bediengriffen. Die Abscheidesétze sind gegeneinander versetzt so angeordnet, dass
eine optimale Abscheidung erfolgt. Abscheider der Bauart A nach ONORM EN 16282, zugelassen
zur Verwendung nach Bauart A gem. ONORM EN 16282. Der Abscheider ist verschleiRfrei und
zur Reinigung in der Spulmaschine geeignet.

Abscheideleistung bei 1,0 m/s Anstrémung:

PartikelgréRe 8um: 100 %
PartikelgrofRe 6,5um: 100 %
PartikelgréRe 5um: 100 %

Kombi-Hochleistungsabscheider Bauart A (flammendurchschlagsicher, fur UV-Anlagen ge-
eignet)

Hochleistungsabscheidesystem mit effektiver Abscheidung von Aerosolen. Abscheider der Bauart
A nach ONORM EN 16282, zugelassen zur Verwendung nach Bauart A gem. ONORM EN 16282.
Entspricht der ONORM EN 16282 fiir UV-Anlagen. Im Einzelnen bestehend aus flammdurch-
schlaggepruften Edelstahl — Hochleistungsprofilen sowie einem dahinter liegendem V2A-
Metallgestrick.

Inklusive teilbarem Rahmen flr einfachste Handhabung. Selbstreinigungseffekt durch spezielle
Profilausbildung und -oberflache. Abscheider ist verschlei3frei und zur Reinigung in der Spulma-
schine geeignet.
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Abscheideleistung bei 1,0 m/s Anstrémung:

PartikelgroRRe 8um: 100 %
PartikelgrofRe 6,5um: 100 %
PartikelgroRRe S5pum: 100 %
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9 Abluftreinigung mittels UV-Anlage

9.1 Allgemeines

Die in der Abluft enthaltenen chemischen Verbindungen kdénnen durch Ozon oxidiert werden. Diese
Oxidation von Geruchsstoffen durch Ozon nennt man auch ,,kalte Verbrennung®. Es werden Spezi-
allampen eingesetzt, die UV-Strahlen mit einer Wellenldnge von unter 200nm produzieren. Strah-
lenquanten mit einer Wellenldnge von 200nm oder kiirzer spalten Sauerstoffmolekiile in Atome, die
sich wiederum zu Ozonmolekiilen O3 verbinden. Diese Strahlung wird UV C genannt.

Da die Partikel und Geruchsmolekiihle von Kichenabluft organischen Ursprungs sind, kénnen die-
se vollstandig oxidiert werden, d.h. zu CO2, Wasser und anorganischen Reststoffen umgewandelt
werden.

Ultraviolettstrahlung (auch Ultraviolettes Licht, UV-Licht, UV-Strahlung oder Schwarzlicht ge-
nannt) ist eine elektromagnetische Strahlung mit einer Wellenlange unterhalb der des sichtbaren
Lichtes, jedoch langer als die der Rontgenstrahlung. Die Wellenldange der Ultraviolettstrahlung
reicht von 1 nm bis 380 nm. Unterhalb einer Wellenlédnge von ca. 200 nm ist die Energie eines ein-
zelnen ultravioletten Lichtquants ausreichend, um Elektronen aus Atomen oder Molekulen zu lgsen,
d.h. diese zu ionisieren. Wie auch bei Gamma- und Rontgenstrahlung bezeichnet man daher kurz-
wellige Ultraviolettstrahlung unterhalb ca. 200 nm als ionisierende Strahlung.

9.2 Aufbau und Dimensionierung fur die Fettfreihaltung der Luftkanéle

Als erste Filterstufe sind Kombi-Hochleistungsabscheider eingesetzt:

Hochleistungsabscheidesystem mit effektiver Abscheidung von Aerosolen. Abscheider der Bauart
A nach ONORM EN16282, zugelassen zur Verwendung nach Bauart A gem. ONORM EN16282.
Entspricht der ONORM EN16282fiir UV-Anlagen.

Im Einzelnen bestehend aus flammdurchschlaggepriften Edelstahl — Hochleistungsprofilen sowie
einem dahinter liegendem V2A-Metallgestrick.

Inklusive teilbarem Rahmen flr einfachste Handhabung. Selbstreinigungseffekt durch spezielle
Profilausbildung und -oberflache. Abscheider ist verschlei3frei und zur Reinigung in der Spilma-
schine geeignet.

Abscheideleistung bei 1,0 m/s Anstrémung:

PartikelgréRe 8um: 100 %
PartikelgrofRe 6,5um 100 %
PartikelgréRe 5um: 100 %
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Als zweite Filterstufe dient eine hochwirksame UV-Anlage:

Die Uber der Kochstation aufgenommenen fetthaltigen Wrasen werden nach dem Passieren der Ae-
rosolabscheider durch das UV - Luftreinigungssystem gereinigt. Das UV - Luftreinigungssystem
fiihrt zur effizienten Reduktion von organischen, fetthaltigen und geruchstragenden Partikeln in der
Abluft durch kalte Verbrennung der organischen Bestandteile und Umwandlung in biologisch ab-
baubare Molekiile.

Die Endprodukte sind Sauerstoff, Kohlendioxid, Wasser und staubartige 100% biologisch abbauba-
re Reststoffe (Polymerisate).

Das System flhrt zur Reduzierung der Brandlast im Abluftkanalsystem und dessen Einbauteilen
sowie einer Kosteneinsparung bei der Reinigung und Wartung des Abluftkanals. Die Anlage ist
nach ONORM EN16282 ausgefiihrt.

Die UV - Luftreinigungseinheit besteht aus Longlife UV-R6hren zur Erzeugung einer Ozon gene-
rierenden Strahlung der Wellenldnge 185nm. Réhrenmaterial aus synthetischem Quarz mit speziel-
ler Innenbeschichtung zur Gewéhrleistung, dass 185nm Strahlung vom Rohrenmaterial der Lampe
nicht gefiltert wird. Standzeit der Réhren 10000 Betriebsstunden bezogen auf die Strahlung von
185nm. Abluftbehandlung durch UV-C und VUV Strahlung:

UV-C Strahlung tiber eine Wellenlédnge von 254nm zur Zerstérung von Mikroorganismen (Bakteri-
en, Pilze und Viren).

Vakuum Ultraviolett-Strahlung (VUV) uber eine Wellenldnge von 185nm zur Ozonerzeugung fur
Oxidationsprozesse in der Luft zur Geruchsreduzierung.

Elektrische Daten N1Q 200/120 XL.:

Luftmenge max.: 2000 m3/h
Luftmenge min.: 200 m3/h
Lampenstrom: 2,00 A
Lampenspannung: 115 V
Lampenleistung: 225 W
Anschlussleistung: 250 W
Anschlussstrom: 1,10 A
Spannung: 230 V
Temperatur: <130 °C
UV-C-Strahlung: 254 nm
VUV-Strahlung: 185 nm

Standzeit (185nm): 10000 Stunden (-20% Leistung)
Standzeit (185nm): 12000 Stunden (-25% Leistung)
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9.3 Aufbau und Dimensionierung fiir Geruchsminderung

Der Aufbau und die Dimensionierung erfolgt grundsétzlich gemaR 7.2. Zusétzlich muss aber die
Reaktionszeit von mindestens 3 Sekunden und der Einsatz eines Katalysator beachtet werden. Der
Katalysator sollte moglichst weit von der UV-Anlage entfernt sein.

Beispielanlage:

Bei einem VVolumenstrom von 4500m3/h ergibt sich, bei Abwesenheit von Reaktionspartnern, also
beim Nicht-Kochbetrieb, eine maximale Ozonkonzentration von 9,6 mg/m? (ca. 4,8 ppm). Der
Grenzwert betrdagt 20,0 mg/Nm3 (10 ppm).

Die durchschnittlich zu erwartende Konzentration an Ozon in der Abluft ist niedriger, da durch das
Kochen Reaktionspartner (Geruchsstoffe/Fette) fiir das Ozon in der Abluft sind. Dieser lag bei Ex-
perimenten im Kochbetrieb bei ca. 50 — 60 % des Maximalwertes. Man kann also hier von einer
durchschnittlichen Emission von 2,5 ppm (ca. 5,0 mg/m3) am Auslass ausgehen.

Die Reaktionszeit betragt ca. 3 Sekunden bis zum Katalysator in Form von Aktivkohle.

Durch die Verwendung von Katalysatoren kann die Ozonkonzentration in der Abluft gesenkt wer-
den. Hierbei dient der Katalysator als Adsorptionsmittel an dem sich Ozon anlagert und zurtickge-
halten wird. Durch den nattrlichen Zerfallsprozess von Ozon zu Sauerstoff wird das zurlickgehalte-
ne Ozon nach einigen Minuten in Sauerstoff umgewandelt und vom Katalysator desorbiert.

Bei manchen Katalysatoren kann es ebenfalls zu einer Reaktion zwischen Ozon und dem Katalysa-
tor kommen. Bei Aktivkohle ist eine geringfligige Reaktion zu Kohlenstoffdioxid (CO2) nicht aus-
zuschlieRen, wodurch der Katalysator verbraucht wird.

Je nach Volumenstrom, Temperatur und eingesetztem Katalysatormaterial sind Reduktionen von 40
— 99 % der Ozonkonzentration nachweisbar.

Das Aktivkohlevolumen ist mit 32 Patronen Camfil CC-G 3500 grof3ziigig bemessen. Es kann mit
einer Abbaurate von 90 % gerechnet werden, wodurch die durchschnittliche Ozonkonzentration am
Auslass von 2,5 ppm auf 0,25 ppm (ca. 500 pg/m?3) reduziert wird.

Zum Wirkungsgrad der Geruchsminderung kann es leider keine pauschalen Aussagen geben. Die
Geruchsminderung hangt sowohl der Art der Geruchsstoffe, als auch von der subjektiven Wahr-
nehmung ab. Man kann von einer Geruchsminderung von 50 — 95 %, je nach Geruchsart ausgehen.
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10 Feuerléschanlage

10.1 Allgemeines

Die Gefahr eines Brandes in einer Kiiche, speziell durch Gberhitztes Ol oder Fett darf nicht unter-
schatzt werden. Besonders gefahrdet sind Gaststatten, Hotels, Krankenhduser, Heime fur Behinder-
te, Altenheime und Grol3verpflegungsbetriebe.

Eine besondere Ursache flr Grof3brande sind Absaughauben mit angeschlossenen Luftungssyste-
men, unter denen Koch- und Backaggregate platziert sind. Insbesondere ist das hier verarbeitete
heilRe Fett ein Risikofaktor.

Um nun Entstehungsbrande erfolgreich zu bekdmpfen, wurde das ANSUL-Feuerschutzsystem kon-
zipiert.

10.2 ANSUL

Das Feuerldschsystem ANSUL ist fur den automatischen Feuerschutz von Friteusen, Grills und
Bratern in Kichen entwickelt worden. AuBerdem schiitzt ANSUL die Abzugshauben und -kanéle.
Das ANSUL - System besteht im wesentlichen aus einem Léschmittelbehdlter und der automati-
schen Ausldseeinheit ANSUL AUTOMAN mit dazugehérigem Druckminderer, eingebaut in einem
Gehduse. Dusen, Detektoren, Schmelzlote sowie Umlenkrollen werden komplett installiert als Ein-
heit geliefert.

Das ANSUL - System wird automatisch ausgeldst, doch kann es auch manuell aktiviert werden
durch eine Handauslésung, die mit dem ANSUL AUTOMAN verbunden ist. Die Energiezufuhr, sei
es Gas oder Elektrizitat, wird mit dem Ausldsen der Anlage abgestellt, ebenso wird der eventuell
installierte elektrische Filter stromlos geschaltet. Der Ventilator fur die Abzugskanéle sollte in Be-
trieb bleiben, um die feinverteilten Léschmitteltropfchen auch in die Abzugskanale zu bringen.

Das Feuerloschsystem ANSUL l6scht einen Brand durch Aufsprihen des Loschmittels ANSULEX
in der entsprechenden Konzentration auf alle geféhrdeten Teile, wie Frittierbad oder Grillebene
sowie Filter, Abzugshaube und Abluftkanal. Wenn das Loschmittel ANSULEX auf das brennende
Fett auftritt, reagiert das heiRe Fett mit dem Loéschmittel und bildet eine Verseifungsschicht auf der
Oberflache. Diese wirkt als Isolierschicht zwischen dem heil3en Fett und der Luft und hilft so, eine
Wiederentziindung zu vermeiden.
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11  Wartung

11.1 Allgemeines

Samtliche Kichenhauben und Kichenliftungsdecken sind so gebaut, dass Wartungs-und Reini-
gungsarbeiten an der Abluftkammer und jeglichen darlber liegenden Luftleitungen gefahrlos még-
lich sind. Die Einbaulage aller Revisions-und Reinigungsoéffnungen ist aus den Montageplénen und
Werkstattzeichnungen ersichtlich.

Teile die zur Reinigung herausnehmbar sind, sind ohne Erschwernisse wieder in die bestimmungs-
gemaéle Lage einzusetzen.

Hauben und deren Komponenten sind téglich auf Verschmutzungen zu priifen und bei Bedarf zu
reinigen.

11.2 Betriebs- und Wartungsanleitung

Jeder Haube und jeder Kiichenliiftungsdecke liegt eine Bedienungsanleitung in der Landessprache
des Einsatzortes bei. Die Bedienungsanleitung ist leicht verstdndlich und enthalt alle wichtigen
Hinweise fir den Betrieb und die Reinigung. Die Bedienungsanleitung beinhaltet insbesondere:

- Hinweise zur Reinigung und zu Reinigungsintervallen

- Hinweise zur Reinigung der Abscheider und deren Eignung fur Sptlmaschinen

- Hinweise zur Kennzeichnung von Abblendpaneelen und Aerosolabscheidern

- Hinweise zur Einstellung der markierten Luftvolumenstromeinstellungsvorrichtung (Drossel-
klappe, Mengenschieber) nach Reinigungsarbeiten.

Fur Hauben und Decken mit einer integrierten Reinigungseinrichtung sind die folgenden, zusatzli-
chen Hinweise enthalten:

- Hinweise zur Bedienung und Wartung

- Hinweise zum Spiilvorgang wéhrend der Kochprozesse

- Hinweise zum Betrieb des Abluftsystems wéhrend des Reinigungsvorganges

- Hinweise zu erforderlichen Reinigungsmitteln

- Angaben zu erforderlichen Wassertemperaturen

- Angaben zur notwendigen Wasserqualitat

- Typbezeichnung, Auftragsnummer oder Identifikationsnummer des Herstellers

Fur Hauben und Decken mit einer UV-Anlage sind die folgenden, zusétzlichen Hinweise enthalten:

- Hinweise zur Bedienung und Wartung
- Sicherheitshinweise
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2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017

Referenzen (auszugsweise)

Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen

Restaurants
Hotels
Restaurants
Hotels
Heime
Betriebskantinen
Heime
Restaurants
Schulen
Hotels
Restaurants

Restaurants
Restaurants

Schulen
Restaurants
Restaurants

Hotels
Restaurants
Restaurants

Schulen

Schulen

Hotels

Betriebskantinen
Restaurants

Hotels
Restaurants

Schulen

Schulen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants

Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants

Betriebskantinen

Hotels
Restaurants
Betriebskantinen

Betriebskantinen

Krankenhauser

Helvetia 1010 Wien

DC Foodcourt

TOV Austria

Magdas, 1230 Wien
ORBI-Tower
Touristcenter Innsbruck
SchanzstralRe 14

Hotel Edelweil, Feichten
Altenheim Lembach
OBB Grillgasse

PVA St. Radegund

GH Winnebach

De La Salle Schule

Hotel Ferienschlossl, Haiming
Kampai Vienna
Bildungscampus Aspern
Restaurant Yamm

GH Obersdorf

Merkur GenuRRkiiche
Mensa TU Graz

Palais Festetics

LEINER Langenzersdorf
Hotel "Das Triest"

KIKA Linz

KIKA Ansfelden
Krabbelstube Schiedermayrweg
HBLA Hartberg

Hotel Sonne

Kantine DSW

GH Kaltenbrunn

Hotel St. Nikolaus
Frommes Alp
Dominikanerinnen

VS Strassgang

Media Tower
Leopoldmuseum
Bergwiesengliick, See
GH zum Goldenen Kreuz
Sozialer Wohnpark Mieders
Fronius Pettenbach
Hallenbad

Schauspiel St. Polten
Promenaden-Galerien
Wiener Netze, Umbau
Schlosshotel Romantica, Ischgl
Therme Ehrenberg
Feuerwache 1020 Wien
Joseph Brot

OMV Schwechat

Projekt Bouvier
KFJ-Spital

1010
1220

1230
1030
6010
1140
6524
4132
1110
8061
6444
1210
6430
1010
1220
1120
2120
2514
8010
1080
2103
1040
4040
4053
4020
8230
6561

6524
6561
6533
1130
8054
1020
1070
6553

6142
4643
4910
3100
4020
1110
6561
6600
1020

2320

1120

Wien
Wien

Wien

Wien
Innsbruck
Wien
Feichten
Lembach im Mihlkreis
Wien

St. Radegund
Langenfeld
Wien
Haiming
Wien

Wien

Wien
Obersdorf
Traiskirchen
Graz

Wien
Langenzersdorf
Wien

Linz
Ansfelden
Linz

Hartberg
Ischgl

Kaunertal
Ischgl
Fiss
Wien
Graz
Wien
Wien
See

Mieders
Pettenbach
Ried im Innkreis
St. Polten

Linz

Wien

Ischgl

Reutte

Wien

Schwechat

Wien
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2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2015
2015
2015

Schulen
Hotels
Betriebskantinen
Restaurants
Hotels
Restaurants
Schulen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Hotels
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Heime
Restaurants
Hotels
Restaurants
Restaurants
Hotels
Restaurants
Hotels
Restaurants
Schulen
Heime
Restaurants
Restaurants
Schulen

Restaurants

Hotels
Hotels

Hotels
Heime

Heime
Betriebskantinen
Hotels

Hotels

Restaurants
Betriebskantinen
Schulen
Betriebskantinen
Heime
Schulen
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Hotels

Schule Herzmanovsky Orlando
Hotel Adler, Serfaus

Spar HZ Salzburg
Venetalm

Hotel Alpele, Lech
Calimero, Kappl
Klax-Schule Berlin
Chaletdorf Wald am Arlberg
Seeblick Weiden
Weihburggasse 4

Geigers Posthotel

Anton Paar, Betriebsrestaurant
Trittkopf-Berg

Ecocenter Wolkersdorf
Missionshaus St. Gabriel
Goldseehitte Nauders
Hotel Astoria, Seefeld Umbau
Mingus

Subway Eisenstadt

Hotel Kugel

Hellenic Aura Brunn
Holiday Inn

Casa Osaka, Bruck/Leitha
VS Gumpendorferstrale
Kolpinghaus 1110 Wien
Huma Simmering

Schloss Pdggstall
Krabbelstube Millsteigerstralle
1010 Wien, SingerstralRe
Prankherwirt
Weltmuseum Wien

Hotel 4 Jahreszeiten

Hotel Tenne

Pluscity Pasching
Kunsthotel Malerwinkl
Pflegeheim Lurnfeld
Akras, Wr. Neudorf

Alma Via

Kurhaus St. Radegund
Zurich Versicherung

Hotel Andino, St. Anton
LPZ Bad Radkersburg
Hotel St. Zeno, Serfaus
Léwe-Béar, Serfaus

Mils Cafe

Wiener Netze

NMS Kénigswiesen
OAMTC

Aufwind ZWA

TU Graz Petersgasse
Unido, Boutique

GH zum Dorfwirt, Neustift
Prendi Pizza

Hotel Edelweiss

1210
6534
5020
6473
6764
6555

6752
7121
1010
6534
8054
6763
2120
2340
6543
6100
1070
7000
1070
2345
1050
2460
1060
1110
1110
3650
4040
1010
8733
1010

4061
8361
9812
2351
12459
8061
1030
6580
8490
6534
6534
6068
1030
4280
1030
8044
8010
1220
6167
6020
6524

Wien

Serfaus
Salzburg
Imsterberg

Lech

Kappl

Berlin

Wald am Arlberg
Weiden am See
Wien

Serfaus

Graz

Lech
Wolkersdorf
Maria Enzersdorf
Nauders

Seefeld

Wien

Eisenstadt

Wien

Brunn am Gebirge
Wien

Bruck an der Leitha
Wien

Wien

Wien

Poggstall

Linz

Wien

St. Marein im Sulmtal
Wien

Pasching
Hatzendorf
Lurnfeld

Wr. Neudorf
Berlin

St. Radegund
Wien

St. Anton
Bad Radkersburg
Serfaus
Serfaus

Mils

Wien
Konigswiesen
Wien

Graz

Graz

Wien

Neustift im Stubaital
Innsbruck
Kaunertal
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2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014

Hotels
Sonstige
Betriebskantinen
Hotels
Restaurants
Restaurants
Hotels
Sonstige
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Industrie
Schulen
Restaurants
Heime
Restaurants
Restaurants
Krankenhauser
Restaurants
Hotels
Hotels
Sonstige
Hotels
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Krankenhauser
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Heime
Heime
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Restaurants
Schulen
Betriebskantinen
Hotels
Restaurants
Hotels
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Heime
Sonstige
Restaurants
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants

Hotel Herz-Larain Filter
Gatterederstrasse 19, 1230 Wien
Bras. Botschaft

Helmahof, Deutsch Wagram
Pizzeria Lendplatz 34, Graz
GH Hemmers

Hotel Kugel

"Der Burgenlander"
Stiftskeller Melk
Justizanstalt Innsbruck
Martinschlossl
Altstadtstiberl Innsbruck
LGV Simmering

Schule Maculangasse
1060 Wien, Sonnenuhrgasse 3
Pflegeheim Traiskirchen
Marktheuriger Strobl
Sillpark

KFJ-Spital

Erweiterung Therme Laa
Sedona Lodge Fiss
Koélnerhaus Serfaus
IMBA-GMI

Schléssl am Haimingerberg
Wildbad Einod

VTT-Office Lunch

Anton Bruckner Universitat
UKH Meidling KG

Burg Forchtenstein

GH Tschida, Apetlon
Scheiblhofer, Andau
Sonnenburg Fiss, Umbau
Pflegeheim Krieglach

Haus d. 4. Generation in Lassing
Bank Austria

Umdasch, Amstetten
Gampen, St. Anton

HLW StraRergasse 37-39
Pontlatz Kaserne Landeck
Hotel Post, St. Anton
Werkstatt Imst

Hotel Piz Buin, Galttr

Cafe Pekarek

Tourotel

Cafe Breitenfurt

Vollkraft Grimmenstein
Reformhaus Buchmiiller
8einhalb, Schleifmiihlgasse 20
IWP Liebhartstal

M-Preis Produktion

Spiga, Wr. Neustadt
Knapp, Leoben

Kugler Feinkost

Xing Wang

6533
1230
1040
2232
8020
1030
1070
1020
3390
6010
7082
6010
1110
1210
1060
2512
8181
6020
1120
2136
6533
6534
1030
6430
9360
1120
4040
1120
7212
7143
7163
6533
8670
8903
1090
3300
6580
1190
6500
6580
6460
6563
2292
1150
1230
2840
1070
1040
1160

2700
8700
85599
8054

Fiss

Wien

Wien

Deutsch Wagram
Graz

Wien

Wien

Wien

Melk

Innsbruck
Donnerskirchen
Innsbruck
Wien

Wien

Wien
Traiskirchen

St. Ruprecht an der Raab
Innsbruck
Wien

Laa an der Thaya
Fiss

Serfaus

Wien

Haiming
Wildbad Einéd
Wien

Linz

Wien
Forchtenstein
Apetlon

Andau

Fiss

Krieglach
Lassing

Wien
Amstetten

St. Anton

Wien

Landeck

St. Anton

Imst

Galtur
Engelhartstetten
Wien

Wien
Grimmenstein
Wien

Wien

Wien

Wiener Neustadt
Leoben
Parsdorf
Seiersberg
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2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2014
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013

Schulen
Sonstige
Restaurants
Heime
Heime
Sonstige
Sonstige
Krankenhauser
Sonstige
Krankenhauser
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen
Heime
Betriebskantinen
Hotels
Restaurants
Schulen
Schulen
Hotels
Sonstige
Schulen
Sonstige
Betriebskantinen
Heime
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Krankenhauser
Hotels
Betriebskantinen
Schulen
Krankenhauser
Restaurants
Betriebskantinen
Heime
Hotels
Betriebskantinen
Schulen
Restaurants
Krankenhauser
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Heime
Hotels
Restaurants
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Hotels
Hotels

VS Altschwendt

KITA Minchen-Lochhausen
Luzy Wang

PH Weissenbach

PH St. Sebastian

IMBA

Backerei Althaler

LKH Kirchdorf

TU Wien

UKH Meidling

GH Treiber, Bad Tatzmannsdorf
Brunn/G, Festsaal
Euro-Plaza, Bauteil 5
Restaurant Henrici, Eisenstadt
Gebrider Weiss

BVA Rehab Bad Hall
Lembéckgasse 61

Hotel Montana Serfaus
Skybox

HLW StraRergasse 37-39
HBLA Fohnsdorf

Hotel Laurentius, Fiss
Backerei Reichl

VS Feldkirchen

Ludwig Gastro GmbH
Wolfram BW30
Altenwohnheim Nassereith
Diagnosezentrum Urania
Artaker

1160 Wien, Sandleitengasse 12
KH Elisabethinen, Wartung
Salnerhof Ischgl, Brandschaden
RLB Graz

KG Mengergasse

Otto Wagner Spital

Strock, Medicare 1230 Wien
Frequentis

Rehab St. Veit

Kollnerhaus Serfaus
KHG-Kiche

Schule in der Krim

Strock, Med 22

KH Hietzing

Hermes 1010 Wien

EVN Maria Enzersdorf
Zentralwerkstatte Simmering
Justizanstalt Eisenstadt
PVA St. Radegund

Hofwirt Seckau
Musiktheater Linz

Loxone

Jungbunzlauer Kuchendecke
Hotel Margaretengurtel
Hotel Sonne, Pfunds

4721

6010
9412
8630
1010
6534
4560
1060
1120
7431
2345
1120
7000
4600
4540
1230
6534
1010
1190
8753
6533
4502
9560

8543
6465
1010
1040
1160
4010
6561
8074
1210
1160
1230
1100
5621
6534

1190
1220
1130
1010
2344
1110
7000
8061
8732
4010
4154
2064
1050
6542

Altschwendt
Minchen
Innsbruck

St. Margarethen im Lavanttal
St. Sebastian
Wien

Serfaus

Kirchdorf

Wien

Wien

Bad Tatzmannsdorf
Brunn am Gebirge
Wien

Eisenstadt

Wels

Bad Hall

Wien

Serfaus

Wien

Wien

Fohnsdorf

Fiss

St. Marien
Feldkirchen

St. Marein im Sulmtal
Nassereith

Wien

Wien

Wien

Linz

Ischgl

Raaba

Wien

Wien

Wien

Wien

St. Veit im Pongau
Serfaus

Wien

Wien

Wien

Wien

Maria Enzersdorf
Wien
Eisenstadt

St. Radegund
Seckau

Linz
Kollerschlag
Wulzeshofen
Wien

Pfunds
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2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2013
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012
2012

Restaurants
Schulen
Schulen

Hotels
Sonstige
Heime
Schulen
Schulen
Sonstige

Restaurants

Restaurants
Sonstige

Restaurants

Hotels
Schulen
Sonstige

Krankenhauser

Restaurants
Schulen

Hotels
Sonstige

Restaurants

Restaurants
Schulen

Betriebskantinen
Sonstige
Schulen

Betriebskantinen

Restaurants

Hotels

Krankenhauser
Schulen
Heime
Krankenhauser

Restaurants

Betriebskantinen

Restaurants

Hotels

Restaurants

Schulen
Hotels
Sonstige
Hotels
Betriebskantinen

Restaurants
Sonstige
Sonstige

Restaurants

Restaurants
Sonstige

Heime
Sonstige
Sonstige
Schulen

Salm-Brau
Theresianische Akademie
HLW Freistadt
Weissseespitze Kaunertal
WU-Comida

Reha Kitzblhel

BSZ Bad Aussee

Schule 1020 Wehlistrasse
Béackerei Scheuer, Haibach
Jausenstation Kaferbdck
Purino Karlsruhe

Projekt

Doninpark

Ritz Berlin

HTBLA Wels
Luisenmuhle

KH Hainburg
Sonnenburg, Fiss
Kalksburg Wartung

Hotel "Mocca"
Greilberger

Stadtgalerien Schwaz
Space2Eat

KG Fischamend

ORF Storchengasse 5
BA+CO

Schule 1170 Wien, Wichtelgasse
Bombardier
Freizeitzentrum Wenns
Hotel Lowen, Serfaus
KFJ-Spital

HTL Spengergasse

IWP Rosenberg

LKH Schérding

Skylink Lounge Do&Co
Wacker Neuson Hoérsching
Medienkulturhaus Wels
Therme Langenfeld, Umbau
RSC Mooslackengasse
HLW Pressbaum

Zhero Kappl

Campus Donaufeld

Hotel Tivoli Innsbruck
Plansee, Reutte

Strock, Lexergasse
Projekt Eisenstadt
TIWAG Infocenter

Strock, Gerasdorf
Golfplatz Atzenbrugg
Biedermannsdorf
Pflegeheim Klagenfurt
Fischer

VIG St. Polten

Schule 1220 Wien

1030
1040
4240
6524

6370
8990
1020
4083

76131

1220
10785
4600
2122
2410
6533
1230
1060

6130
1190
2401
1150

1170
1220
6473
6534
1120
1100
1130
4780
1300
4063
4600
6444
1190
3021
6555
1210
6010
6600
1220
7000

2201
3452
2362
9020

3100
1220

Wien
Wien
Freistadt
Kaunertal

Kitzbuhel
Bad Aussee
Wien
Haibach

Karlsruhe

Wien

Berlin

Wels
Schleinbach
Hainburg
Fiss

Wien

Wien

Schwaz
Wien
Fischamend
Wien

Wien

Wien
Wenns
Serfaus
Wien

Wien

Wien
Scharding
Schwechat Flughafen
Horsching
Wels
Langenfeld
Wien
Pressbaum
Kappl
Wien
Innsbruck
Reutte
Wien
Eisenstadt

Gerasdorf
Atzenbrugg
Biedermannsdorf
Klagenfurt

St. Polten
Wien
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2012
2012
2012
2012
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011
2011

Heime
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Heime
Hotels
Krankenhauser
Restaurants
Krankenhauser
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Betriebskantinen
Hotels
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Schulen
Schulen
Restaurants
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Schulen
Heime
Heime
Restaurants
Hotels
Restaurants
Hotels
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Krankenhauser
Sonstige
Sonstige
Schulen
Restaurants
Schulen
Restaurants
Heime
Krankenhauser
Schulen
Sonstige
Sonstige

Senecura Vasoldsberg
Parktherme Bad Radkersburg
Peak Technology

llona Stuberl

Restaurant Mochi, 1020 Wien
Restaurant Sparky’s Registertausch
UNIDO, Bauleitung
Seniorenheim Schwechat
Hotel Modul, Wartung

LKH Vocklabruck, Ersatzfilter
Restaurant Sparky’s

KH Hollabrunn

Restaurant Griechenbeisl
Cafe Kafka, 1060 Wien

AHS Korneuburg

Baxter, Industriestrasse 20
Marriott Bukarest

Hellerfabrik

Wok & Tea

da Bizi

Hellerhofschule Frankfurt
Theobald-Ziegler-Schule, Frankfurt
Léplealm Solden

Osterr. Botschaft Moskau
ERSTE, 1060 Wien
FuRballstadion St. Polten
Burogeb&aude Simon Wiesenthalgasse
BKH St. Johann, Kiihldecke
Possenhofen

Arcus Sarleinsbach
Altenheim Rohrbach
Leibetseder Rohrbach
Schloss Murhof
Eissportzentrum Wien

Hotel Enzian

Carnuntum

Projekt Neusied|

Péltenstein

GH Muhlendorfer Hadersworth
Augarten

MGC

Zurich Versicherung

Hera

Dynacast, Wr. Neustadt
Wiesenthal & Co

HS Alkoven

Strock, FMZ-Gerasdorf
Volksschule Weyer
Museumsdorf Niedersulz
Altenwohnheim Afritz
Privatklinik Hollenburg Krems
BRG Sandgasse
Gewerbehaus

St. Ursula

8076
8490
4615

1020
1010
1220
2320
1190
4840
1010
2020
1010
1060
2100
1220
10083
1100
2512

60326
60326
6450

1060
3100
1020
6380
8344
4152
4150
4150
8130
1220
6452
2404
7100

2821
1020
1030
1010

2700

4072
2201
3335
2224
9542
3500

Vasoldsberg
Bad Radkersburg
Holzhausen

Wien

Wien

Wien
Schwechat
Wien
Vocklabruck
Wien
Hollabrunn
Wien

Wien
Korneuburg
Wien
Bukarest
Wien
Traiskirchen

Frankfurt am Main
Frankfurt am Main
Solden

Moskau

Wien

St. Pélten

Wien

St. Johann

Bad Gleichenberg
Sarleinsbach
Rohrbach
Rohrbach
Frohnleiten

Wien

Hochsdlden
Petronell

Neusiedl am See

Lanzenkirchen
Wien
Wien
Wien

Wiener Neustadt
Wien

Alkoven
Gerasdorf
Weyer
Niedersulz

Afritz

Krems
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2011
2011
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2010
2009
2009
2009
2009
2009
2009
2009
2009

Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Krankenhauser
Restaurants
Krankenhauser
Krankenhauser
Krankenhauser
Restaurants
Schulen
Schulen
Schulen
Restaurants
Sonstige
Schulen
Heime
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Krankenhauser
Schulen
Heime
Betriebskantinen
Schulen
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Krankenhauser
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Heime
Industrie
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Krankenh&auser
Heime
Heime

Janssen

Schiff Schweiz

Tenorio Wolfsberg

Prihoda

1050 Wien, Griingasse 16
Artaker

Wilhelminenspital Schaltschrank
Restaurant Sparky’s Wartung
Wilhelminenspital Wartung
LKH Vécklabruck, Pumpe
Wilhelminenspital Wartung
Cafe Mozart, Einreichung
Adolf-Lorenz-Schule 1230
AHS 1220 Wien, Aspernstralie
Kindergarten Frauenfeld
Q-Bik Center Rennweg

Motto, Schénbrunnerstralle
Schulzentrum Grieskirchen
Caritas Casa Kagran

1160 Wien, Hasnerstralle

El Nino 1090 Wien, Fluchtgasse 1
Gemeindegasthaus Brunn
Sofienspital 1070 Wien

BKH Schwaz Kihldecke

KH der Elisabethinen Linz
LBS Bad Gleichenberg, Mailandsaal
Reha Zentrum Hallein

Petrom City

CHS Villach

Verkehrsamt

Containerluftung

Motto

Cafe Altes Stadttheater
Pollmann

Projekt Schiff
Oberkapfenberg, Ersatzfilter
Goéttlicher Heiland
OAMTC 1150 Wien

Axon

Trinkel

Trinkel

NHK Krems

SC Seiersberg

Sodexho, Waldkloster
Schutzhaus "Am Ameisbach"
Seniorenheim Frantschach
GEA RGN

Restaurant Akropolis Salzburg
Landtmann’s Parkcafe
Forstner, Sierndorf

Joshua’s Catering, 1020 Wien
KH Hainburg

Lebensart Gaaden
Seniorenheim Schwechat

9400
1190
1050
1040
1160
1010
1160
4840
1160
1010
1230
1020

1030
1050
4710
1230
1160
1090
2345
1070
6130
4010
8344
5400
13329
9500
1090

1050
1010
2465

8605
1170
1150

1210
1110
3500
8054
1100
1140
9413

5020
1010
2011
1020
2410
2531
2320

Wolfsberg
Wien
Wien
Wien
Wien
Wien
Wien
Vocklabruck
Wien
Wien
Wien
Wien

Wien

Wien
Grieskirchen
Wien

Wien

Wien

Brunn am Gebirge
Wien

Schwaz

Linz

Bad Gleichenberg
Hallein

Bukarest

Villach

Wien

Wien
Wien
Hoflein

Kapfenberg
Wien
Wien

Wien

Wien

Krems
Seiersberg
Wien

Wien
Frantschach

Salzburg
Wien
Sierndorf
Wien
Hainburg
Gaaden
Schwechat
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2009 Restaurants Bierstiiberl Eisenstadt A- 7000 Eisenstadt

2009 Sonstige FWH-Bartholoméaberg A- 6781 Bartholoméberg

2009 Restaurants Mellenium Imbiss Lustenau A- 6890 Lustenau

2009 Sonstige Theatro, 1010 Wien A- 1010 Wien

2009 Restaurants Strandbuffet Zotz A-

2009 Krankenhauser  KH d. Barmh. Bruder A- 5020 Salzburg

2009 Betriebskantinen  Hutthaler, Schwanenstadt A- 4690 Schwanenstadt

2009 Heime Bad St. Leonhard A- 9462 Bad St. Leonhard

2009 Heime Waldsanatorium Perchtoldsdorf A- 2380 Perchtoldsdorf

2009 Hotels Hotel Holzinger A- 2514  Mollersdorf

2009 Schulen HLW Neusied! Lehrkiiche 4 A- 7100 Neusiedl am See

2009 Hotels Grimmingtherme A- 8983 Bad Mitterndorf

2009 Heime Sanatorium Maimonides Zentrum A- 1020 Wien

2009 Betriebskantinen  Novomatic Kiiche A- 2352  Gumpoldskirchen

2009 Sonstige Projekt Kapfenberg A- 8605 Kapfenberg

2009 Industrie LGV-Simmering A- 1220 Wien

2009 Hotels Hotel Savoyen A- 1030 Wien

2009 Sonstige MS - Privatstiftung A-

2009 Schulen Schule Monte Laa A-

2009 Sonstige Leipzigerplatz 1 A- 1020 Wien

2009 Sonstige Aumayr A- 4775  Taufkirchen

2009 Heime Marienheim Baden A- 2500 Baden bei Wien

2009 Hotels Hotel Bohlerstern A- 8605 Kapfenberg

2009 Heime Schulerheim Don Bosco Fulpmes A- 6166 Fulpmes

2009 Heime Pflegeheim Vogau A- 8472 Vogau

2009 Sonstige Kneisz, Oberpullendorf A- 7350 Oberpullendorf

2009 Sonstige Kwizda A-

2008 Hotels Hotel Kugel A- 1070 Wien

2008 Hotels Pension Haus Rainer Ring A- 2500 Baden bei Wien

2008 Heime Seniorenheim Schwechat A- 2320 Schwechat
Restaurants Cafe Mozart, Wartung A- 1010 Wien

2008 Restaurants Seilbahn Komperdell A- 6534  Serfaus

2008 Sonstige Vinothek Deutschkreutz A- 7301 Deutschkreutz

2008 Restaurants Konoba A- 1150 Wien

2008 Restaurants Levante, Wallnerstral3e A- 1010 Wien

2008 Restaurants Strock, 1030 Wien A- 1030 Wien

2008 Restaurants Strock, Rochusmarkt A- 1030 Wien

2008 Heime Kindertagesheim Leystral3e A- 1200 Wien

2008 Sonstige LK Ried A- 4910 Ried im Innkreis

2008 Restaurants Ars Electronica Center Linz A- 4010 Linz

2008 Restaurants Strock, 1070 MariahilferstralRe 34 A- 1070 Wien

2008 Hotels Schloss Wilhelminenberg A- 1160 Wien

2008 Sonstige LKH Melk A- 3390 Melk

2008 Sonstige Birohaus Canon A- 1230 Wien

2008 Sonstige AKH-Knochenmarktransplant. A- 1090 Wien

2008 Sonstige Terminal Tower Linz A- 4010 Linz

2008 Sonstige Tiwag-Thaur Nord A- 6065 Thaur

2008 Sonstige 1130 Wien, LainzerstralRe 86 A- 1130 Wien

2008 Betriebskantinen  Plansee, Reutte A- 6600 Reutte

2008 Restaurants Kairostherme Bad Gleichenberg A- 8344 Bad Gleichenberg

2008 Hotels Hotel Zwei im Viertel Zwei A- 1020 Wien

2008 Betriebskantinen  Justizanstalt Josefstadt A- 1080 Wien

2008 Krankenh&auser LKH Rohrbach A- 4150 Rohrbach

2008 Schulen HLW/HAK Neusied! A- 7100 Neusiedl am See
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2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2008
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007

Hotels
Betriebskantinen
Betriebskantinen

Schulen

Hotels

Betriebskantinen
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Sonstige
Betriebskantinen
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Schulen
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Hotels
Schulen
Restaurants
Heime
Sonstige
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Schulen
Hotels
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Hotels
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Krankenh&auser
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige

Hotel Herrenhof, Herrengasse 10
OMV Krieau

Hintere Zollamtsstrasse, Kiichendecke
HBLA Amstetten

Hotel Kummer

Plansee, Reutte

Sport- und Erlebnisbad Spittal
Unido, Laborbereich F-3, G-3
Unido, Safeguards Areas A10-11,C-3
Unido, SGIM+MTTT

Unido, FO9 Duschraume

Hypo Tirol Innsbruck

Motto, Rudigergasse 3

Wiesenthal & Co

Freismuth, Oggau

Motto, Schénbrunnerstralle
Wittmann, Neudorfl

BRG 1190 Wien, BillrothstralRe
Turnsaal Tschagguns

Villa Barbara

Mechitharisten

Flughafen Bad Voslau

Moserhof, Breitenwang

Seilbahn Komperdell

Sacher, Ersatzfilter

HTL Eisenstadt, Sandstrahl- und Batterie
Restaurant Sparky’s
Seniorenheim Schwechat, Liftungsanlage
Mittella

Erzdibzese Wien

Strock

Merkur Stockerau

Bombardier

Merkur Rum

Falkensteinerstiberl
Romersteinbruch St. Margarethen
Amerik. Schule, Neustift am Walde
Schloss Lackenbach

Billa

Schlossberg Graz

Ronacher

Strock

Rainsporthalle, Isny

Hummel Burghard, Langenfeld

Wr. Stadthalle

Hotel Romantica, Haube

WA Matin Biirserberg

Austria Center Vienna

Asia Restaurant Pfaffstatten

KH d. Barmh. Briider
Finanzministerium Hintere Zollamtsstrasse
Reformfenster Steyr

MVA Pfaffenau

Kremser Bank

1010
1020
1030
3300
1060
6600
9800
1220
1220
1220
1220
6020
1050
1100
7063
1050
7201
1190
6774
8344
1070
2540
6600
6534
1010
7000
1010
2320
1030
1010
1220
2000
1220
6063

7063
1190
7322
1040
8020
1010
1120
88316
6444
1160
6561
6707
1220
2511
5020
1030
4400
1100
3500

Wien

Wien

Wien
Amstetten
Wien

Reutte
Spittal an der Drau
Wien

Wien

Wien

Wien
Innsbruck
Wien

Wien
Oggau
Wien
Neudorfl
Wien
Tschagguns
Bad Gleichenberg
Wien

Bad Voslau
Breitenwang
Serfaus
Wien
Eisenstadt
Wien
Schwechat
Wien

Wien

Wien
Stockerau
Wien

Rum bei Innsbruck

St. Margarethen
Wien
Lackenbach
Wien

Graz

Wien

Wien

Isny
Langenfeld
Wien

Ischgl
Birserberg
Wien
Pfaffstatten
Salzburg
Wien

Steyr

Wien

Krems
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2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2007
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006

Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Schulen
Hotels
Hotels
Restaurants
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants
Heime
Krankenhauser
Sonstige
Schulen
Hotels
Hotels
Restaurants
Heime
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen
Betriebskiichen
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Schulen
Heime
Schulen
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Schulen
Heime
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Krankenhauser
Betriebskantinen
Sonstige
Schulen
Sonstige
Hotels
Sonstige
Sonstige

WIFI Wien

WH Schroder

Lenzing AG

LBS Bad Gleichenberg

Schloss Kranzbach

Kurhotel Raxblick

Lusthaus, Wien

Mayr Melnhof, Betriebskantine
AGM Linz

WIFI Wien, Kiche

Marienheim Baden
Wilhelminenspital, Ersatzfilter
Reformhaus Buchmiiller

HTL Eisenstadt, BSK

Hotel Sacher, Reparaturen

Hotel Modul, Wartung

Restaurant Nice Rice, Wartung
Arzteheim, Wartung

Justizanstalt Favoriten

Restaurant Weinzirl (Konzerthaus)
Restaurant Sparky’s

1ZD, Wartung

Cafe Residenz

Kaserne Fliegerhorst Hinterstoisser
IMP Inst. f. mol. Pathologie
STAMAG, 1220 Wien

Do&Co Albertina

Antinori-Procacci

Strock, Obkirchergasse

Merkur Eisenstadt

Birohaus Ansfelden

Haus der Forschung, 1090 Wien
Raiffeisen Kompetenzzentrum Korneuburg
Musikkonservatorium 1010 Wien
Verbund AG, Am Hof 6A

Schule Boerhaavegasse
Seniorenheim Schwechat, Kiichenliftung
HLW/HAK Neusied|

Akademiehof

Amway, Puchheim

Ski Austria Academy St. Christoph
Altenheim Langenfeld

Unido, Objekt F/G/J

Unido E05ZK92

Unido EO5 + E06

Unido Commissary F-1

KH d. Barmherzigen Bruder, St. Veit
VPW-Kaserne, Weissgeschirrspile
Esca Food Solution

LBS Eisenstadt, Tausch Extraktoren
MA30, 1230 Wien =04135

Hotel Romantica, Reparatur
Birohaus 1010 Wien, Hegelgasse 4
Projekt Breitenfurt

1180
1190
4860
8344
82494
2654
1020

4010
1180
2500
1160
1070
7000
1010
1190
1060
1100
1110
1010
1010
1220
1010
8740
1030
1220
1010
1010
1190
7000
4053
1090
2100
1010
1010
1030
2320
7100
1010
82178
6580
6444
1220
1220
1220
1220
9300
1140

7000
1230
6561
1010
1230

Wien

Wien

Lenzing

Bad Gleichenberg
Kranzbach

Prein an der Rax
Wien

Linz

Wien

Baden bei Wien
Wien

Wien
Eisenstadt
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien
Zeltweg
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien
Eisenstadt
Ansfelden
Wien
Korneuburg
Wien

Wien

Wien
Schwechat
Neusiedl am See
Wien
Puchheim
St. Christoph
Langenfeld
Wien

Wien

Wien

Wien

St. Veit an der Glan
Wien

Eisenstadt
Wien
Ischgl
Wien
Wien
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2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2006
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004

Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Heime
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Krankenhauser
Krankenhauser
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Heime
Krankenhauser
Hotels
Hotels
Hotels
Hotels
Schulen
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Sonstige
Schulen
Restaurants
Heime
Restaurants
Restaurants
Hotels
Sonstige
Krankenhauser
Restaurants
Heime
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Heime
Hotels
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants

Vosendorf, Brunn

TU Wien, Labor Dr. Fleig
Spar Budapest

Siemens SGP, Objekt 330
Siemens SGP, Objekt 140
Birdland

Siemens SGP, Objekt 750
Siemens SGP, Objekt 280
Seniorenwohnheim Neumargareten
Panorama Restaurant

Div. Liftungsanlagen

Luftung Abbeizraum

Cafe Mozart, Reinigung Sacher
LKH Vécklabruck, Wartung
SMZ Otto Wagner Spital, Baumgartner Hohe
Interspar Rum

Schlosshof

Birohaus Schlachthausgasse
Bildungszentrum Mold
Blindenwohnheim 1140 Wien
KH d. Barmh. Bruder, Kiichendecke
Schlosshotel Kaps, Kitzbuhel
Hotel Astoria, Seefeld
Eurotherme Bad Schallerbach
Haus Attersee, Kiiche Umbau
Kollegium Kalksburg
Sonnenburg Fiss

Unido Computerraum

Unido Umbau Druckerei G-1
Otvosgarten, Eisenstadt
AUVA, Haube und Decke
Seibersdorf

BRG Salzburg

Solar City Pichling

PVA 1090

Lukesch, 1200 Wien

Therme Geinberg

Hotel Loisium

PSZ Mistelbach

Hanusch Krankenhaus, Spile
Asiatisches Lokal Q19
Seniorenheim Preininger, Kosche
Austrian Airlines

Unido Kindergarten

Zum letzten Groschen

Cafe Hofburg

Jakobusheim, Wartung
Holdrichsmihle, Wartung
Justizzentrum Leoben
AVL-Graz

Kollmann

Uniga-Tower

Gemeindesaal Pottendorf
Radatz, 1230 Wien

1140
1110
1110
1030
1110
1110
1120

1110
2345
1010
4840
1140
6063
2294
1030
3580
1140
5020
6370
6100
4701
4863
1230
6533
1220
1220
7000

2443
5020
4030
1090
1200
4943
3550
2130
1140
1190

1220
2371
1010
2540
2371
8700
8020
8580
1020
2486
1230

Budapest
Wien
Wien
Wien
Wien
Wien
Wien

Wien

Brunn am Gebirge
Wien

Vocklabruck

Wien

Rum bei Innsbruck
Schlosshof

Wien

Mold

Wien

Salzburg

Kitzbihe

Seefeld

Bad Schallerbach
Seewalchen

Wien

Fiss

Wien

Wien

Eisenstadt

Seibersdorf
Salzburg
Pichling
Wien

Wien
Geinberg
Langenlois
Mistelbach
Wien

Wien

Wien
Hinterbrihl
Wien

Bad Voslau
Hinterbruhl
Leoben
Graz
Koflach
Wien
Pottendorf
Wien
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2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003

Restaurants
Sonstige
Sonstige

Hotels
Restaurants
Hotels
Krankenhauser
Sonstige
Hotels
Betriebskantinen
Hotels
Heime
Hotels
Restaurants
Hotels
Sonstige
Hotels
Schulen
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Hotels
Sonstige
Betriebskantinen
Sonstige

Restaurants
Sonstige

Heime

Restaurants
Sonstige
Sonstige

Restaurants

Krankenhauser
Sonstige
Restaurants
Heime
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Hotels
Restaurants
Heime
Restaurants
Hotels
Restaurants
Betriebskantinen
Industrie
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Krankenhauser
Heime
Betriebskantinen
Krankenhauser
Restaurants

CMS Dresdnerstrasse 87-91
Amon’s Partyservice
Gemeindehaus Pillichsdorf
Porzellaneum
XXXLutz, 1220 Wien
Messehotel Wien

LKH Knittelfeld
Pferdesportpark

Hotel Hilton Wien

Mediaprint 1070

Hotel Sacher

Lebenshilfe Karl-Ryker-Dorf
Sportalm Serfaus

Euro-Plaza, Bauteil 3

Hotel Romantica, Ischgl

Unido G-145

Haus Attersee, Schwimmhalle
Fachhochschule BA8, Kapfenberg
ARAG-Birogebaude
Dominikanerbastei 5

BA-CA Lassallestrasse 5

Hotel Holiday Inn TriesterstraRe
OBB Linz

BA-CA Althanstrasse

ESV Wels

Kulturzentrum Haslach
Siemens SGP, Kopierraum
Caritas Schwechat-Rannersdorf
China Restaurant 1020 Wien
Media Center St. Marx
Prokschy

Rudolfshof

Rudolfstiftung

Vishay Telefunken

Hallenbad Kapfenberg
Arzteheim

Stegmiuiller

AUVA, Abluft Spilmaschine
00. Tierkérperverwertung
Avance Hotel Tatzmannsdorf, Ersatzfilter
Tirkis, Opernpassage
Altenwohnungen Neufeld a.d. Leitha
Ristorante Francesco

Palais Coburg

Cafe Mozart, 1.UG

Baxter, Wien

Miinze Osterreich

Gastro am Hof

Chemie Linz, Dunstabzugshaube
LKH Vécklabruck
Seniorenwohnheim Wérgl|
Telekom Lasallestrasse
Wilhelminenspital

Cafe Residenz Schonbrunn

1200
1110

1090
1220
1020
8720
2483
1030
1070
1010
2601
6534
1120
6561
1220
4863
8605

1010
1020
1100
4010
1090
4600
4170
1110

1020
1030

1190

8605
1100

1200
4844
7431
1010
2491
1090
1010
1010
1220
1030
1010
4010
4840
6300
1020
1160
1130

Wien
Wien

Wien

Wien

Wien
Knittelfeld
Ebreichsdorf
Wien

Wien

Wien
Sollenau
Serfaus
Wien

Ischgl

Wien
Seewalchen
Kapfenberg

Wien
Wien
Wien
Linz
Wien
Wels
Haslach
Wien

Wien
Wien

Wien

Vishay
Kapfenberg
Wien

Wien

Regau

Bad Tatzmannsdorf
Wien

Neufeld an der Leitha
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Linz

Vocklabruck

Worgl

Wien

Wien

Wien
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2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002

Hotels
Hotels
Hotels
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Heime
Hotels
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Heime
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Krankenhauser
Industrie
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Hotels
Restaurants
Restaurants
Heime
Restaurants
Hotels
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Industrie
Industrie
Hotels
Heime
Restaurants
Sonstige
Schulen
Betriebskantinen
Restaurants
Sonstige
Krankenh&user
Heime
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Hotels
Restaurants
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Betriebskantinen
Schulen
Betriebskantinen

Kolpinghaus

Vitalhotel Thermensuiten Loipersdorf
Haus Attersee, Kiiche

Grline Hitte

KSV Prater

Schonjochbahn Fiss
Bezirksaltenheim Hartberg

Birdie Hotel und Birdie Therme Stegersbha
Unido, F-355

Unido, F-3570

M-Preis WeilRenbach

Paier, Seiersberg

Arzteheim, Dr. Eberlegasse

PVA Bad Schallerbach, Wartung
Barmherzige Schwestern Linz
Ebreichsdorf

Fehringer

Gottlicher Heiland, Leuchtentausch
Lackabsaugung

Airest

Plus-City Pasching

Harnisch

Hotel Astron

Lembacher 1020 Wien
Kurrestaurant Bad Tatzmannsdorf
Geriatrie Baumgarten

Fuji Sushi

Do&Co

Business Center Floridsdorf
Caritas 1180 Wien

Projekt

Mahle

Mahle

Hotel Maté

RZ Weisser Hof

Hauserl am Roan

Purbach

Polytechnischer Lehrgang, Feldkirchen
Vega-Payer-Weyprecht-Kaserne
KGV Gaswerk

Doncses & Partner

GGZ Graz, Logistikzentrum
Altenheim Stuttgart

Thiringer Landtag, Erfurt

Cafe Mozart

Florido Tower

Kurhotel Prinzregent, Bad Griesbach
Zum Franziskaner, Minchen
Mediaprint 1230

ZF-Saarbriicken

Ministerium, Bonn

Siemens SGP, Kiiche

Kath. Akademie 1010 Wien
Feuerwehr Zettling

1100
8280
4863
1020
1020
6533
8230
7551
1220
1220

8054

4701
4010
2483
1010
1170
1170

4061

1020
7431

1210
1180

9143
9143
1160
3400
1190
7083
9560
1140
1110
1070
8020
70200
99084
1010
1210
94086
80333
1230

53111
1110
1010

Wien
Loipersdorf
Seewalchen
Wien

Wien

Fiss
Hartberg
Stegersbach
Wien

Wien
WeiRenbach
Seiersberg

Bad Schallerbach
Linz

Ebreichsdorf
Wien

Wien

Wien

Pasching

Wien
Bad Tatzmannsdorf
Wien

Wien
Wien

Frankenmarkt
Frankenmarkt
Wien
Klosterneuburg
Wien

Purbach
Feldkirchen
Wien

Wien

Wien

Graz

Stuttgart
Erfurt

Wien

Wien

Bad Griesbach
Minchen
Wien
Saarbriicken
Bonn

Wien

Wien

Zettling
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2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2002
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2000
2000
2000
2000

Schulen
Sonstige
Hotels
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Hotels
Krankenhauser
Sonstige
Industrie
Betriebskantinen
Schulen
Restaurants
Hotels
Sonstige
Schulen
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Schulen
Restaurants
Heime
Restaurants
Hotels
Heime
Hotels
Restaurants
Betriebskantinen
Hotels
Restaurants
Schulen
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Hotels
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Krankenhauser
Sonstige
Restaurants
Industrie
Industrie
Industrie
Industrie

Berufsschule 1150 Wien
Containerkuiche Belgien
Thermenhof Waltersdorf

GH Bader

Melker Stiftskeller

LFS Schloss Oberlorenzen
Del Sud (Friday’s), Ersatzfilter
Restaurant Jannis

China Restaurant, Lugner City
Parkhotel St. Moritz
Orthopédisches Spital Speising
Container, Spilmaschine
Mahle 2000 92 64
Justizanstalt Favoriten

Unido, Kindergarten

USZ Hetzendorf

Artis Tower Hotel

Fusspflege Marianne
Schulzentrum Krems
Verkehrsministerium

Casino 1010 Wien
Theresianum Eisenstadt
Ares Tower, Nanini

PH Haus Penzing
Europahaus

Jugendherberge Tulln

PVA Bad Schallerbach

Hotel Lowen, Serfaus

Cafe Landtmann

Unido, Restaurant

Salnerhof, Ischgl

1ZD

LWS Haidegg

Unido, Gate 1

Unido, F362A, F362C

Unido, F365K

Unido, Gate 1 Umbau

Grand Hotel Bukarest, Nachlieferung
Heuriger Mistelbach

Boku Il

Wr. Konzerthaus

Thamhesl & Mitgesellschafter
Wirtschaftskammer Wien
Do&Co, Mahlerstrasse
Kloster Laab im Wald
Theresienbad

CA 1090 Technisches Zentrum
Géttlicher Heiland
Gasometer

ONB |, Adaptierung

Magna

Magna

Mahle

ASMAG Olnebelabsaugung

1150

6271

3390
8642

1160
7500
1130

9143
1100
1220
1120
1100
1020
3500
1140
1010
7000
1220
1140
1140
3430
4701
6534
1010
1220
6561
1220
8047
1220
1220
1220
1220
10083
2130

1010

1040
1010
2381
1120
1090
1170
1030
1010
8502
8502
9143
4644

Wien

Bad Waltersdorf

Melk
St. Lorenzen im Murztal

Wien
St. Moritz
Wien

Frankenmarkt
Wien
Wien

Wien

Wien
Wien
Krems
Budapest
Wien
Eisenstadt
Wien
Wien

Wien

Tulln

Bad Schallerbach
Serfaus
Wien
Wien
Ischgl
Wien

Graz

Wien

Wien
Wien
Wien
Bukarest
Mistelbach
Wien

Wien

Wien

Wien

Laab im Wald
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien
Lannach
Lannach
Frankenmarkt
Scharnstein
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2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
2000
1999
1999
1999
1999
1999

Restaurants
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Heime
Restaurants
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Sonstige
Heime
Restaurants
Betriebskantinen
Heime
Sonstige
Schulen
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Sonstige
Schulen
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Schulen
Sonstige
Hotels
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Schulen
Sonstige
Sonstige
Hotels
Sonstige
Betriebskantinen
Restaurants
Hotels
Industrie
Industrie
Industrie
Industrie
Restaurants

Outback Steakhouse, Dettelbach
Mc Donalds

Bundesheer Ersatzventilator

GH "Zur Post", Melk

Sodexho Antonigasse

Caritas Hollabrunn, Wartung
Restaurant Sparky’s Wartung
Bras. Botschaft, Ventilatortausch
Wallensteinkaserne, Gétzendorf
Heuriger Fieger, Obersdorf
Seniorenheim Obersteinergasse 18
Atelier im Augarten

Barmherzige Schwestern, Laxenburg
Ludowikaheim, Maria Anzbach
Pansion

Kindergarten Radenthein

Media Markt, SCS

Untere Au, Frastanz

Restaurant Artemis
Fleischhauer Zellinger
Herzberger

Pfarre Pulkau

TU Wien

Kaserne Bruckneudorf
Skumantz, Radenthein
Siebenbrunnengasse 21
Amtsgebaude Vorgartenstrasse
Volkstheater

VS Kopfing

Do&Co

Amalienbad

Golfclub Freudenau

Schule Carlbergergasse
Tennisclub Prottes

Grand Hotel Bukarest

Kaserne Fliegerhorst Zeltweg
Kaiserbahnhof Laxenburg

SAP Lassallestrasse
Bergrestaurant Moseralm

OBB Villach

Osterr. Nationalbibliothek, Kantine
LBS Bad Gleichenberg

Unido, Werkstatte

Unido, E05ZK92

Hotel Mariahilferstrasse 122
Kosmos Frauenzentrum
Connect

Zum letzten Groschen, Hinterbrihl
Grand Hotel Bukarest, Nachtrag
Mahle, Abscheidekopf

Hawle

SDP-Lannach
Sprihkleberabsaugung
Restaurant Sparky’s 1010 Wien

97335
6380

3390
1180
2020
1010
1040
2434
2120
1190
1020
2361
3034

9545
2334
6820
1010

3741
1040
2460
9545
1050

1070
4794
1110
1100
1020
1230
2242
10083
8740
2361
1020
6533
9500
1010
8344
1220
1220
1150
1070

2371
10083
9143
4840
8502
1180
1010

Dettelbach
St. Johann
Zwolfaxing
Melk

Wien
Hollabrunn
Wien

Wien
Gotzendorf
Obersdorf
Wien

Wien
Laxenburg
Maria Anzbach

Radenthein
Wien
Frastanz
Wien

Pulkau

Wien
Bruckneudorf
Radenthein
Wien

Wien
Kopfing
Wien
Wien
Wien
Wien
Prottes
Bukarest
Zeltweg
Laxenburg
Wien

Fiss
Villach
Wien

Bad Gleichenberg
Wien
Wien
Wien
Wien

Hinterbrihl
Bukarest
Frankenmarkt
Vocklabruck
Lannach
Wien

Wien
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1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1999
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998

Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Heime
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Krankenhauser
Hotels
Heime
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Krankenhauser
Sonstige
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Heime
Krankenhauser
Hotels
Sonstige
Heime
Sonstige
Restaurants
Heime
Sonstige
Sonstige
Heime
Sonstige
Schulen
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Hotels
Sonstige
Restaurants
Heime
Sonstige
Sonstige
Industrie
Hotels
Sonstige
Restaurants
Schulen
Heime
Heime
Heime
Schulen

Restaurant "Santorini"
Danneberg Etagenheizung
Restaurant Steman
Wieselthaler Silvia

Caritas 1190, Wartung

Immuno 1220 Wien

Ikea Budapest

Waldkloster

Hanusch-KH, Haube
Holdrichsmihle

Wohn-und Pflegezentrum Graz-West
Mediaprint

BSS-Schielleiten

Unido, Hauptkiiche

Maredo

Hanusch-KH

Mariahilferstrasse 204

Kaserne 1060

Sodexho Kloster 1190 Wien
Kaserne Pinkafeld

Weber

Pflegeheim St. Josef

Hanusch Krankenhaus, Histologie
Jugendherberge Melk

TOP 2000

Altenheim Wels
MFZ-Lassallestral3e

GH Kupper
Seniorenwohnheim Neumargareten
Aumann

St. Georgen/Attergau

Wr. Gesch. Werkstatten
Markovic

HBLA 1160

Chemie Linz, Wartung

SCN

SCN, Nudelkiiche
Cafe-Restaurant Hafes
Restaurant nice rice, 1060 Wien
Jugendherberge Neusiedl
Gludovatz, Heizkorper

Inigo, Klimagerat

Caritas "Am Himmel", Aggregateraum
Sodexho, 1180 Antonigasse 72
Backstube Fa. Auer
Fleischerei Sterkl

Ince, Ried

BHC Prag

Seebad Riegersburg
Kindergarten Fischamend
Jugendheim Montessori

PVA Aflenz

Caritas Alt Erlaa

BS Langenfeldgasse

3400

1060

1190
1220
1140
1100
1140
2371
8042
1190
8223
1220
1010
1140
1070
1060
1190
7423

1230
1140
3390

4600
1020

1120

4880

1160
4010

1070
1060
7100

1010
1190
1180
8020
1050
6531
11000
8333
2401
5020
8623
1230
1120

Klosterneuburg

Wien

Wien

Wien

Budapest

Wien

Wien
Hinterbruhl
Graz / St. Peter
Wien
Stubenberg am See
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Pinkafeld

Wien
Wien
Melk

Wels
Wien

Wien

St. Georgen/Attergau
Wien

Wien
Linz

Wien
Wien
Wien
Neusiedl am See

Wien

Wien

Wien

Graz

Wien

Ried im Oberinntal
Prag
Riegersburg
Fischamend
Salzburg
Aflenz

Wien

Wien
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1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1998
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997

Heime
Betriebskantinen
Hotels
Betriebskantinen
Schulen
Schulen
Sonstige
Heime
Restaurants
Restaurants
Hotels
Restaurants
Krankenhauser
Sonstige
Heime
Sonstige
Heime
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Industrie
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Heime
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Betriebskantinen
Heime
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Restaurants
Betriebskantinen
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Hotels
Hotels
Betriebskantinen
Krankenhauser
Schulen
Betriebskantinen
Schulen

Jakobusheim Bad Voéslau

OKA - Kiche

Karawankenhof, Warmbad Villach
Chemie Linz

Landwirtsch. Fachschule Neusied|
Schule In der Wiesen

SC Prottes

Caritas Lanzendorf

GH Hafner

"Rudolfshof"

Steigenberger, Ersatzplexi

USZ Mauer

Hanusch-Spital

Gemeindehaus Steinbrunn
Tagesheimstatte Pettenbach
Naturbiotisches Zentrum-Pinggau
Marienheim Baden

Japanische Botschaft
Finanzlandesdirektion

Club Danube

Marianum

Club Danube

Caritas Lacknergasse
Restaurant "Schwarzes Kameel"
Stafa

Spar Wels

Supermarket Accord

Irish Pub Graz

Knecht, Abscheidekopf
Hypo-Bank

Austria-Tabak

Kurheim Simon

Donauplex

1090 Fuhrmannsgasse 9

Dr. Wober

Biiro Prihoda

Donau-Beisl

Caritas "Inigo"

Justizanstalt Favoriten

Caritas 1140 Wien
Justizministerium 1070 Wien
Rotes Kreuz, Franzosengraben 6
Landstral3er Hof

Bank Austria

Krapfenwaldbad

Restaurant "Friday’s"
Bombardelli - Ried

Hotel Sacher Baden

Kurhotel Bad Tatzmannsdorf
Master Foods Austria, Breitenbrunn
LKH Eggenburg

Eisenstadt, BRG, Klassenzubau
Cafeteria PSK

HBLA Oberwart

2540
4010
9500
4010
7100
1190
2242
2326

1190

1230
1140
7035
4643
8243
2500

1180

1180
1010
1010
4600

8020

1090

1180
1020
1010
1100
1140
1070

1030
1010
1190
1010
6531
2500
7431
7091
3730
7000
1010
7400

Bad Voslau

Linz

Villach

Linz

Neusiedl am See
Wien

Prottes
Lanzendorf

Wien

Wien

Wien
Steinbrunn
Pettenbach
Pinggau
Baden bei Wien
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wels

Graz

Wien
Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Wien

Ried im Oberinntal
Baden bei Wien
Bad Tatzmannsdorf
Breitenbrunn
Eggenburg
Eisenstadt
Wien

Oberwart
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1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1997
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1995

Krankenhauser
Restaurants
Industrie
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Restaurants
Hotels
Heime
Betriebskantinen
Hotels
Hotels
Sonstige
Hotels
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Schulen
Sonstige
Sonstige
Restaurants
Schulen
Restaurants
Sonstige
Betriebskantinen
Sonstige
Heime
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Sonstige
Sonstige
Schulen
Restaurants
Sonstige
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Betriebskantinen
Sonstige
Restaurants
Restaurants
Restaurants

Krankenhaus Wien-Lainz
Flughafen Salzburg

Kelly's

Stadtheuriger Leoben

UTA 1090 Wien

Projekt 1060 Wien

Cafe Europa

1110 Wien, Simm. Hauptstr.

GH Reiter, Sierning

Geiger - Serfaus

Caritas 1190 Wien

Philips Szombately

Dr. Armin Falkner/Fendels
Waibl-Maria, Kappl

Turan Bozkus

Larchenalm Nauders
Brasilianische Botschaft

Umbau Liftung Schulungsraum
"Turmdl" Atzenbrugg
Luftungsanlage Kaserne Zwdlfaxing
Kdstenberger Ebreichsdorf
Landesberufschule Eisenstadt
Bad Véslau
Container-Wirstelstand

Casino Graz

WIFI Eisenstadt

OBB Umbau Bahnhofsrestaurant
Cobenzlgasse 30

Boku Il

Pizza Flitzer 1080 Wien

Alten- und Pflegeheim Kritzendorf
Poli-Keramik GmbH
Amerlingbeisl

Pizzeria Francesco

Gasthaus Wolfsberger
Restaurant Stiegler
Einfamilienhaus Hasenéhrl
Schauktiche Kiippersbusch
Landeskindergarten Fischamend
Golfclub Danube
Luftungsanlage "Baby O"
CABV-Absaugung Geschirrspilm.
Schulschwestern Amstetten
Kaserne Woéllersdorf
Augartenlaube

Restaurant "Vikerl’s Lokal"
Gasthaus Windner

La Bodega

1130
5020

8700
1090
1060

1110
4522
6534
1190

6528
6555

6543
1040
1230
3452
2322
2483
7000
2540

8020
7000
9500
1190

1080
3400

1070
1190
1160

1230
2401
1220
3452

3300
2751
1020
1070
4310

Wien
Salzburg
Wien
Leoben
Wien
Wien

Wien
Sierning
Serfaus
Wien
Szombately
Fendels
Kappl

Nauders
Wien

Wien
Atzenbrugg
Zwolfaxing
Ebreichsdorf
Eisenstadt
Bad Voslau

Graz
Eisenstadt
Villach

Wien

Wien

Wien
Klosterneuburg

Wien
Wien
Wien

Wien
Fischamend
Wien
Atzenbrugg
Wien
Amstetten
Wollersdorf
Wien

Wien
Mauthausen
Wien
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