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(54) FRONT-COOKING-STATION

(67)  Die Erfindung betrifft eine Front-Cooking-Stati-
on (10) mit:

- einem Speisenzubereitungsbereich (12),

- einer Luftreinigungseinrichtung, die umfasst:

+ ein Kanalsystem, das zumindest eine Ansaugéffnung
(14, 16) zum Ansaugen von durch die Speisenzuberei-
tung mit Wrasen belasteter Luft und zumindest eine Ab-
luftéffnung (18, 20) zum Abgeben von angesaugter und
durch die Luftreinigungseinrichtung gereinigter Luft in
den Umgebungsbereich (22) der Front-Cooking-Station
(10) aufweist,

+ zumindest ein Geblase (24, 26), das die Luft von der
zumindest einen Ansaug6ffnung (14, 16) zu der zumin-
dest einen Abluftéffnung (18, 20) férdert,

+ zumindest einen Fett- (28, 30) und/oder Geruchsfilter
(32, 34), der in dem Kanalsystem angeordnet ist,

+ eine Sensoranordnung mit zumindest einem Druck-
sensor (106, 108), der bezogen auf die Luftstromungs-
richtung den Druck vor dem zumindest einen Fett- (28,
30) und/oder Geruchsfilter (32, 34) erfassen und melden
kann.

Dabei ist erfindungsgeman vorgesehen, dass sie ei-
ne Steuerungseinrichtung (114) zur Steuerung von zu-
mindest der Luftreinigungseinrichtung aufweist, dass die
Steuerungseinrichtung (114) auf einen fehlenden, defek-
ten und/oder falsch eingebauten Fett- (28, 30) und/oder
Geruchsfilter (32, 34) schlielt, wenn der Drucksensor
(106, 108) einen Wert liefert, der unterhalb eines vorge-
gebenen Druck-Schwellenwertes liegt, und/oder wenn
eine Differenz aus dem von dem Drucksensor (106, 108)
gelieferten Wert und einem weiteren Druckwert kleiner
als ein vorgegebener Druckdifferenz-Schwellenwert ist,
und dass die Steuerungseinrichtung (114) den Betrieb

des zumindest einen Geblases (24, 26) unterbindet,
nachdem sie auf einen fehlenden, defekten und/oder
falsch eingebauten Fett- (28, 30) und/oder Geruchsfilter
(32, 34) geschlossen hat.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Front-Cooking-Stati-
on mit einem Speisenzubereitungsbereich und mit einer
Luftreinigungseinrichtung. Die Luftreinigungseinrichtung
umfasst: ein Kanalsystem, das zumindest eine Ansaug-
6ffnung zum Ansaugen von durch die Speisenzuberei-
tung mit Wrasen belasteter Luft und zumindest eine Ab-
luftéffnung von angesaugter und durch die Luftreini-
gungseinrichtung gereinigter Luft in den Umgebungsbe-
reich der Front-Cooking-Station aufweist, ein Geblase,
das die Luft von der zumindest einen Ansaug6ffnung zu
der zumindest einen Abluftéffnung férdert, zumindest ei-
nen Fett- und/oder Geruchsfilter, der in dem Kanalsys-
tem angeordnet ist, und eine Sensoranordnung mit zu-
mindest einem Drucksensor, der bezogen auf die Luft-
strdmungsrichtung den Druck vor dem zumindest einen
Fett- und/oder Geruchsfilter erfassen und melden kann.
[0002] Eine derartige Front-Cooking-Station ist bei-
spielsweise aus der US 5,133,786 A bekannt. GemaR
der Lehre dieser Druckschrift ist die Abluftéffnung im Bo-
den einer Abluftbox vorgesehen, wobei die Abluftbox
dem Geblase nachgeschaltet ist. Die Abluftéffnung ist
mit einem Stapel aus mehreren Filtermatten abgedeckt,
die einen Geruchsfilter bilden. Innerhalb der Abluftbox
ist ein Drucksensor vorgesehen, um den Druck in der
Abluftbox zu erfassen und bei einem zu hohen Druck auf
einen zu stark zugesetzten Geruchsfilter zu schlieRen.
Ein zu stark zugesetzter Geruchsfilter wird dem Benutzer
dann durch eine entsprechende Warnleuchte signali-
siert.

[0003] Ausgehend von der US 5,133,786 A liegt der
Erfindung die Aufgabe zugrunde, nicht nur einen zu stark
zugesetzten Filter, sondern auch einen fehlenden, de-
fekten und/oder falsch eingebauten Filter erkennen zu
kénnen.

[0004] Diese Aufgabe wird mitden Merkmalen des An-
spruchs 1 geldst.

[0005] Erfindungsgemal ist vorgesehen, dass die
Front-Cooking-Station eine Steuerungseinrichtung zur
Steuerung von zumindest der Luftreinigungseinrichtung
aufweist, dass die Steuerungseinrichtung auf einen feh-
lenden, defekten und/oder falsch eingebauten Fett-
und/oder Geruchsfilter schlief3t, wenn der Drucksensor
einen Wert liefert, der unterhalb eines vorgegebenen
Druck-Schwellenwertes liegt, und/oder wenn eine Diffe-
renz aus dem von dem Drucksensor gelieferten Wert und
einem weiteren Druckwert kleiner als ein vorgegebener
Druckdifferenz-Schwellenwert ist, und dass die Steue-
rungseinrichtung den Betrieb des zumindest einen Ge-
blases unterbindet, nachdem sie auf einen fehlenden,
defekten und/oder falsch eingebauten Fett- und/oder Ge-
ruchsfilter geschlossen hat. Somitkann der Nutzen eines
gegebenenfalls ohnehin vorhandenen Drucksensors
deutlich vergréRert werden. Ohne darauf beschrankt zu
sein bietet sich dabei die Uberwachung eines in einer
Abluftbox angeordneten Geruchsfilters besonders an,
weil die im stérungsfreien Betrieb in einer derartigen Ab-
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luftbox herrschenden Driicke bekannt beziehungsweise
leicht feststellbar sind.

[0006] Indiesem Zusammenhang sieht eine Weiterbil-
dung der erfindungsgeméafien Front-Cooking-Station
vor, dass die Sensoranordnung zumindest einen weite-
ren Drucksensor aufweist, der bezogen auf die Luftstro-
mungsrichtung den Druck hinter dem zumindest einen
Fett- und/oder Geruchsfilter erfassen und melden kann,
wobei die Druckdifferenz aus dem Druck vor und hinter
dem zumindest einen Fett- und/oder Geruchsfilter gebil-
det wird. Beispielsweise im Falle eines Geruchsfilters
kann der Druck innerhalb einer den Geruchsfilter aufneh-
menden Abluftbox mit dem Druck im Umgebungsbereich
der Front-Cooking-Station verglichen werden, so dass
Anderungen des Umgebungsdruckes beriicksichtigt
werden kdnnen, was eine besonders genaue Uberwa-
chungsmdéglichkeit darstellt.

[0007] GemaR einer anderen Weiterbildung der Erfin-
dung ist vorgesehen, dass die Sensoranordnung zumin-
dest einen Lagesensor aufweist, der die korrekte Ein-
baulage des zumindest einen Fett- und/oder Geruchsfil-
ters erfassen und melden kann, wobei die Steuereinrich-
tung den Betrieb des zumindest einen Geblases unter-
bindet, wenn der zumindest eine Lagesensor meldet,
dass der zumindest eine Fett- und/oder Geruchsfilter
nicht korrekt eingebaut ist. Beispielsweise ein falsch ein-
gebauter Fettfilter kann dazu fihren, dass sich Gberma-
Rig viel Fettin dem Kanalsystem niederschlagt, was so-
wohl aus hygienischen als auch aus brandschutztechni-
schen Griinden unerwiinscht ist und was durch diese
MafRnahme verhindert werden kann.

[0008] In diesem Zusammenhang wird es als beson-
ders vorteilhaft erachtet, dass die Sensoranordnung wei-
tere Lagesensoren aufweist, die die korrekten Einbaula-
gen aller Teile der Front-Cooking-Station erfassen und
melden kdnnen, deren Lage zur Entnahme des zumin-
dest einen Fett- und/oder Geruchsfilters verandert wer-
den muss. Es ist ndmlich nicht auszuschlielen, dass
zwar der Filter selbst korrekt eingesetzt ist, der falsche
(Wieder-) Einbau von anderen Teilen aber dazu fiihrt,
dass ein ordnungsgemaRer Betrieb der Front-Cooking-
Station dennoch nicht mdglich ist.

[0009] In &hnlicher Weise wird fir die erfindungsge-
mafe Front-Cooking-Station bevorzugt, dass sie zumin-
dest eine Revisionstir aufweist und dass die Sensoran-
ordnung zumindest einen Verschlusssensor aufweist,
der einen korrekten Verschluss der zumindest einen Re-
visionstir erfassen und melden kann, wobei die Steuer-
einrichtung den Betrieb des zumindest einen Geblases
unterbindet, wenn der zumindest eine Verschlusssensor
meldet, dass die zumindest eine Revisionstir nicht kor-
rekt geschlossen ist. Nicht geschlossene Revisionstiiren
kénnen namlich beispielsweise dazu flhren, dass die an-
gesaugte Luft aus der Front-Cooking-Station austritt, oh-
ne den Geruchsfilter passiert zu haben. Dieser Zustand
kann vermieden werden, wenn die Steuereinrichtung nur
dann einen Betrieb des zumindest einen Geblases zu-
lasst, wenn alle Revisionstliren korrekt verschlossen



3 EP 3 246 633 A2 4

sind.

[0010] GemaR einem weiteren Grundgedanken der
Erfindung ist vorgesehen, dass die Front-Cooking-Stati-
on eine Léscheinrichtung mit zumindest einer Loschmit-
teldiise und mit zumindest einem Temperatursensor zur
Detektion einer Uberhitzung und/oder eines Brandes
aufweist. Ein Brand kann beispielsweise auftreten, wenn
beim Flammbieren von Speisen Flammen in einen be-
nachbart zur Ansaug6ffnung vorgesehenen Fettfilter ge-
saugt werden und dort die sehr leicht entflammbaren
Fettablagerungen in Brand setzen.

[0011] In diesem Zusammenhang wird bevorzugt,
dass die Front-Cooking-Station eine erste Halterung fiir
einen Loschmitteltank und ein Rohrleitungssystem auf-
weist, das von dem Bereich, in dem die erste Halterung,
vorgesehen ist zu der zumindest einen Léschmitteldise
fuhrt. Auf diese Weise kann die Front-Cooking-Station
mit einem autarken Loschmitteltank ausgestattet werden
und es ist nicht erforderlich, am jeweiligen Betriebsort
der mobilen Front-Cooking-Station irgendwelche Lésch-
mittelquellen anzuschlielRen, wie dies beispielsweise in
der CN 102062430 A vorgeschlagen wird.

[0012] Beibevorzugten Ausfiihrungsformen der erfin-
dungsgemafien Front-Cooking-Station ist vorgesehen,
dass die erste Halterung in einem Bereich vorgesehen
ist, der sowohl gegenliber dem Speisenzubereitungsbe-
reich als auch gegeniber dem Kanalsystem durch eine
Flammendurchschlagsicherung geschiitzt ist. Unter
Flammendurchschlagssicherung sind in diesem Zusam-
menhang weniger die aus dem klassischen Explosions-
schutz bekannten MalRnahmen zu verstehen, sondern
es ist vielmehr ausreichend, die erste Halterung und da-
mit den Loschmitteltank in einem Bereich vorzusehen,
der Gegeniber potentiellen Brandquellen hinreichend
abgeschottetist, beispielsweise durch schwer entflamm-
bares Material wie Bleche oder dergleichen.

[0013] Als besonders vorteilhaft wird es in diesem Zu-
sammenhang erachtet, dass die Flammendurchschlag-
sicherung durch ein separates Fach gebildet ist. Unter
separatem Fach ist hierbei jedes Fach zu verstehen, das
nicht Bestandteil von brandgeféhrdeten Abschnitten der
Front-Cooking-Station ist, weil beispielsweise ein zum
Kanalsystem gehérendes Fach firdas Vorsehen der ers-
ten Halterung ungeeignet ware.

[0014] Dabei wird bevorzugt, dass es sich bei dem se-
paraten Fach um ein im Betriebszustand der Front-
Cooking-Station geschlossenes Fach handelt. Beispiels-
weise stellt ein aus Blechwanden gebildetes Fach eine
ausreichende Flammendurchschlagsicherung dar.
[0015] Weiterhin wird in diesem Zusammenhang be-
vorzugt, dass das separate Fach in einem &uf3eren Sei-
tenbereich der Front-Cooking-Station vorgesehen ist.
Wenn das Fach in einem Seitenbereich der Front-
Cooking-Station angeordnet ist, kann eine verschlosse-
ne Revisionsoffnung des Faches einen Teil der Seiten-
wand der Front-Cooking-Station bilden, so dass das
Fach zum einen gut zuganglich ist, beispielsweise um
den Léschmitteltank auszutauschen. AuBerdem hat das
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Fach und somit der darin untergebrachte Léschmittel-
tank bei dieser Anordnung den maximal méglichen Ab-
stand von potentiellen Brandquellen.

[0016] Im Hinblick auf die Anordnung der Léschmittel-
disen wird bevorzugt, dass zumindest eine Loschmittel-
dise dem Speisenzubereitungsbereich zugeordnet ist.
Der Spriihwinkel der Léschmitteldliise oder der Losch-
mitteldliisen wird dabei vorzugsweise so gewahlt, dass
der gesamte Speisenzubereitungsbereich abgedeckt
wird.

[0017] Weiterhin wird in diesem Zusammenhang be-
vorzugt, dass zumindest eine Léschmitteldise dem zu-
mindest einen Geblase zugeordnet ist. Diese Losung ist
vorteilhaft, weil letztlich jeder Elektromotor eine potenti-
elle Brandquelle darstellt, so dass es in einem zwar du-
Rerst unwahrscheinlichen, jedoch nicht vollig auszu-
schlieBenden Fall dazu kommen kann, dass das Geblase
aufgrund von Uberhitzung Feuer fangt.

[0018] Daruber hinaus wird es im Zusammenhang mit
der Anordnung der Léschmitteldiisen als besonders vor-
teilhaft erachtet, dass zumindest eine Loschmitteldiise
dem zumindest einen Fetffilter zugeordnet ist. Diese
MaRnahme ist vorteilhaft, weil es beispielsweise beim
kurzfristigen Flammbieren von Speisen vorkommen
kann, dass Flammen durch die Fettfilter gesaugt werden
und diese beziehungsweise das darauf abgelagerte Fett
entzlinden.

[0019] SchlieRlich wird es im Zusammenhang mit der
Anordnung der Léschmitteldiisen als vorteilhaft erachtet,
dass zumindest eine Léschmitteldiise dem zumindest ei-
nen Geruchsfilter zugeordnet ist. Diese MaRnahme ist
sinnvoll, weil beispielsweise ein Geblasebrand dazu fiih-
ren kann, dass der Ublicherweise hinter dem Geblase
angeordnete Geruchsfilter in Brand gesetzt wird.
[0020] GemaR einer besonders bevorzugten Weiter-
bildung der erfindungsgemaen Front-Cooking-Station
ist vorgesehen, dass die zumindest eine Abluftéffnung
mit einer Verschlusseinrichtung ausgestattet ist. Durch
diese MalRnahme kann die zumindest eine Abluftéffnung
im Falle eines Brandes im Kanalsystem der Front-
Cooking-Station verschlossen werden, so dass ausge-
schlossen werden kann, dass Flammen aus der zumin-
dest einen Abluftéffnung herausschlagen und im
schlimmsten Fall zu einer Ausbreitung des Brandes im
Umgebungsbereich der Front-Cooking-Station fihren.
[0021] In diesem Zusammenhang ist es beispielswei-
se denkbar, dass die Verschlusseinrichtung ein Gitter mit
Lamellen umfasst, die von einer Antriebseinrichtung in
eine Verschlussstellung gebracht werden kénnen. Dabei
sind die Lamellen vorzugsweise um ihre Langsachse
drehbar gelagert. Die Betatigung beziehungsweise Ver-
drehung der Lamellen kann dann durch eine Antriebs-
einrichtung in Form eines Zylinders erfolgen, der falls
erforderlich mit einem Treibgas beaufschlagt wird.
[0022] Die Sicherheit kann dadurch weiter erhéht wer-
den, dass die Léscheinrichtung die Verschlusseinrich-
tung bei einer Uberhitzung und/oder einem Brand auto-
matisch aktiviert, um die zumindest eine Abluftéffnung
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zu verschliefRen. Beispielsweise ist es denkbar, dass der
oder die Zylinder der Antriebseinrichtung automatisch
mit einem Treibgas beaufschlagt werden, wenn der zu-
mindest eine Temperatursensor eine Uberhitzung
und/oder einen Brand detektiert.

[0023] GemaR einer weiteren vorteilhaften Weiterbil-
dung der Erfindung ist vorgesehen, dass die Loschein-
richtung eine manuelle Betétigungseinrichtung aufweist,
mit der die Loscheinrichtung unabhangig davon betatigt
werden kann, dass der zumindest eine Temperatursen-
sor eine Uberhitzung und/oder einen Brand detektiert.
Durch diese MaRnahme kann die Léscheinrichtung bei-
spielsweise auch dann betétigt werden, wenn die Front-
Cooking-Station noch nicht an das Stromnetz ange-
schlossen ist, was fir den ordnungsgemafien Betrieb
des zumindest einen Temperatursensors erforderlich
sein wird, und es trotzdem aus irgendwelchen Griinden
zu einem Brand im Bereich der Front-Cooking-Station
kommt, beispielsweise weil ein Gefal mit brennendem
Fett auf der Front-Cooking-Station abgestellt wird.
[0024] Zumindest in einigen Fallen wird es als vorteil-
haft fur die erfindungsgemaRe Front-Cooking-Station er-
achtet, dass sie eine zweite Halterung fur einen Lésch-
mittel-Treibmitteltank aufweist. Wenn das Ldschmittel
und das Treibmittel in unterschiedlichen Tanks gespei-
chert werden, ist es beispielsweise mdglich, den in der
Regel kleineren Treibmitteltank bei einem langeren
Transport der Front-Cooking-Station zu entnehmen und
separat zu transportieren. Weiterhin kénnen das Lésch-
mittel und das Treibmittel in Form von beispielsweise
Treibgas unterschiedlich lange haltbar sein oder die
Tanks kdnnen unterschiedlichen Prifungsintervallen un-
terliegen, so dass es kostengunstiger ist, jeweils nur das
gerade auszutauschende Mittel zu erneuern.

[0025] Als besonders vorteilhaft wird es fur alle Aus-
fuhrungsformen erachtet, wenn vorgesehen ist, dass die
Steuerungseinrichtung dazu ausgelegt ist, einen fehlen-
den, defekten und/oder falsch eingebauten Fett-
und/oder Geruchsfilter (oder ein anderes falsch einge-
bautes Element) an eine Servicezentrale zu melden. Da-
bei kann die Servicezentrale beispielsweis ein liber das
Internet erreichbares Rechenzentrum des Vertreibers
der Front-Cooking-Station oder einer damit zusammen-
arbeitenden Organisation sein. Jedenfalls wird es aus-
gewahlten Dritten dadurch erméglicht, im Falle eines
Fehlers geeignete Unterstitzungsmaflinahmen einzulei-
ten. Die Meldung kann dabei beispielsweise Uber eine
Telefon- und/oder Internetverbindung erfolgen.

[0026] GemaR einer im Prioritatsjahr erfolgten Weiter-
entwicklung der erfindungsgeméaRen Front-Cooking-
Station ist vorgesehen, dass die zumindest eine Abluft-
6ffnung mit einer Verschlusseinrichtung ausgestattet ist,
dass sie eine Léscheinrichtung mit einem Léschmittel-
tank und einem Loschmittel-Treibmitteltank aufweist,
und dass die Verschlusseinrichtung mit Treibmittel aus
dem Léschmittel-Treibmitteltank betrieben wird. Zu die-
sem Zweck kann die Verschlusseinrichtung beispiels-
weise einen geeigneten Stellzylinder umfassen, der bei
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Beaufschlagung mit dem unter Druck stehenden Treib-
mittel einen Kolben ausféhrt. Wenn die Verschlussein-
richtung jeweils ein Gitter mit um ihre Langsachse dreh-
baren Lamellen aufweist, kann dieser Kolben so an den
Lamellen oder einem mitden Lamellen verbundenen Ele-
ment angelenkt sein, dass die Lamellen bei Bedarf so
gedreht werden, dass die Abluftéffnung geschlossen
wird. Auf diese Weise kann sicher vermieden werden,
dass im Falle eines Brandes Flammen aus der oder den
Abluftéffnungen schlagen. Auch wird das Zustrémen von
einen Brand anfachenden Sauerstoff verhindert oder zu-
mindest reduziert. Diese Lésung ist besonders vorteil-
haft, weil sie ohne elektrische Antriebselemente aus-
kommt, die im Falle eines Brandes eventuell nicht mehr
funktionieren konnten, und weil die Verschlusseinrich-
tung so automatisch ausgel6st wird, wenn die Léschein-
richtung ausgeldst wird. Vorteilhafterweise ist die den
Léschmittel-Treibmitteltank mit der Verschlusseinrich-
tung verbindende Leitung eine Leitung aus Metall, die
Feuer zumindest ausreichend lange wiederstehen kann,
um eine sichere Betatigung der Verschlusseinrichtung
zu gewahrleisten. Obwohl es grundsatzlich denkbar ist,
die Verschlusseinrichtung durch den Einsatz von Feder-
elementen so auszulegen, dass sie die Abluftéffnung
wieder freigibt, wenn der Druck abnimmt oder wieder nor-
males Niveau erreicht hat, wird diesbezlglich derzeit ei-
ne andere Losung bevorzugt. Zwar soll die Abluftéffnung
beispielsweise nach einem kleinen Brand, der keine blei-
benden beziehungsweise irreparablen Schaden verur-
sacht hat, selbstverstandlich wieder gedffnet werden
kénnen, um die Front-Cooking-Station gegebenenfalls
nach einer Reparatur wieder in Betrieb nehmen zu kén-
nen. Dies soll aber vorzugsweise nur manuell mdglich
sein, beispielsweise indem gegebenenfalls eingesetzte
Lamellen wieder um ihre Langsachse gedreht werden.

[0027] Ein Ausfihrungsbeispiel der Erfindung wird
nachfolgend anhand der zugehdrigen Zeichnungen bei-
spielhaft erlautert.

[0028] Es zeigen:

Figur 1 eine perspektivische Darstellung einer Aus-
fuhrungsform  der erfindungsgemafien
Front-Cooking-Station;

Figur 2 eine perspektivische Darstellung der Front-
Cooking-Station von Figur 1 mit abgenom-
menen Tlren;

Figur 3 eine Vorderansicht der Front-Cooking-Stati-
on von Figur 1;

Figur 4 eine Vorderansicht der Front-Cooking-Stati-
on von Figur 1 mit abgenommenen Tiren;

Figur 5 eine Ansicht der rechten Seite der Front-
Cooking-Station von Figur 1;

Figur 6 eine Ansicht der rechten Seite der Front-
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Cooking-Station von Figur 1 mit abgenom-
mener Seitentlr;

Figur 7 eine Ansicht der linken Seite der Front-
Cooking-Station von Figur 1;

Figur 8 eine Ansicht der linken Seite der Front-
Cooking-Station von Figur 1 mit abgenom-
mener Seitentlr;

Figur 9 eine perspektivische Darstellung der Front-
Cooking-Station von Figur 1, teilweise ge-
schnitten;

Figur 10  das Detail B von Figur 9;

Figur 11  eine perspektivische Darstellung der auf
dem Kopf stehenden Front-Cooking-Station
von Figur 1; und

Figur 12  das Detail A von Figur 11.

[0029] Da die Figuren 1 bis 12 die gleiche Ausflh-

rungsform der erfindungsgemafen Front-Cooking-Stati-
on zeigen, werden diese nachfolgend gemeinsam be-
schrieben. Es wird darauf hingewiesen, dass nicht in al-
len Figuren alle Elemente mit Bezugszeichen versehen
sind sondern jeweils nur die gut zu erkennenden Ele-
mente.

[0030] Diedargestellte Front-Cooking-Station 10 weist
einen Speisenzubereitungsbereich 12 auf, der dazu vor-
gesehen ist, mit geeigneten thermischen Geraten aus-
gestattet zu werden, beispielsweise mit Kochfeldern,
Grillplatten, Fritteusen, Woks oder Pastakochern und
entsprechenden Kombinationen. Obwohl grundsatzlich
auch gasbetriebene thermische Gerate in Frage kom-
men, werden elektrisch betriebene thermische Gerate
bevorzugt. Eine reichhaltige Auswahl geeigneter Gerate
stellt beispielsweise die Produktgruppe mit der Bezeich-
nung "Varithek" der Firma Rieber GmbH & Co. KG zur
Verfligung.

[0031] Die Front-Cooking-Station 10 weist eine Luft-
reinigungseinrichtung auf, die im dargestellten Fall zwei
Kanalsysteme umfasst, ndmlich ein linkes Kanalsystem
und ein rechtes Kanalsystem. Das linke Kanalsystem
fuhrt von einer links Uber dem Speisenzubereitungsbe-
reich 12 gelegenen ersten Ansaug6ffnung 14 zu einer
ersten Abluftéffnung 18 im Boden der Front-Cooking-
Station 10. Das linke Kanalsystem bildet dabei eine erste
Abluftbox mit einem verhéaltnismaRig grofen Volumen
aus, in deren Boden die erste Abluftéffnung 18 vorgese-
hen ist. Im dargestellten Fall ist die erste Abluftéffnung
18 deutlich gréRer als die erste Ansaug6ffnung 14, was
zur Folge hat, dass die Ausstromgeschwindigkeit der aus
der ersten Abluftéffnung 18 austretenden Luft deutlich
niedriger als die Einstrémgeschwindigkeit in die erste An-
saugoffnung 14 ist. Dies ist vorteilhaft, weil hohe Aus-
trittsgeschwindigkeiten die Behaglichkeit fir Personen,
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die sich im Umgebungsbereich 22 der Front-Cooking-
Station 10 aufhalten, beeintrachtigen. Darlber hinaus
kann zu schnell aus der Abluftéffnung 18 austretende
Luft dazu fuhren, dass beispielsweise Staub im Umge-
bungsbereich 22 der Front-Cooking-Station 10 aufgewir-
belt wird und méglicherweise in die Speisen gelangt.
[0032] Das rechte Kanalsystem fiihrt praktisch baug-
leich beziehungswiese spiegelsymmetrisch von einer
zweiten Ansaugdéffnung 16, die rechts iber dem Spei-
senzubereitungsbereich 12 vorgesehen ist, zu einer
zweiten Abluftéffnung 20, die im Boden der Front-
Cooking-Station 10 beziehungsweise einer von dem
rechten Kanalsystem gebildeten rechten Abluftbox vor-
gesehenist. Uberdie Ansaugéffnungen 14, 16 wird durch
die Speisenzubereitung mit Wrasen belastete Luft ange-
saugt, um anschlieRend gereinigt und wieder in den Um-
gebungsbereich 22 der Front-Cooking-Station 10 gefiihrt
zu werden.

[0033] Um die Luft von den Ansaugdéffnungen 14, 16
zu den Abluftéffnungen 18, 20 zu férdern, sind im dar-
gestellten Fall ein erstes Gebldse 24 und ein zweites
Geblase 26 vorgesehen. Das linke beziehungsweise ers-
te Geblase 24 ist der linken Abluftbox vorgeschaltet und
somit in dem Kanalsystem angeordnet, wie dies in den
Figuren 2 und 4 zu erkennen ist, in denen das Kanalsys-
tem im Geblasebereich teilweise geschnitten dargestellt
ist. Das zweite beziehungsweise rechte Geblase 26 ist
in dem rechten Kanalsystem entsprechend verbaut.
[0034] Imlinken Kanalsystem ist ein erster Fettfilter 28
vorgesehen, wahrend im rechten Kanalsystem ein zwei-
ter Fettfilter 30 verbautist, derin den Figuren jedoch nicht
zu erkennen und daher nur schematisch angedeutet ist.
Die Fettfilter 28, 30 sind unmittelbar hinter den Ansaug-
offnungen 14, 16 angeordnet, damit nur ein méglichst
kleiner Teil der Kanalsysteme durch Fett verschmutzt
wird.

[0035] Die beiden Abluftéffnungen 18, 20 sind mit Ge-
ruchsfiltern 32, 34 abgedeckt, bei denen es sich bei-
spielsweise um Aktivkohlefilter handeln kann.

[0036] Die Tatsache, dassim dargestellten Fall ein lin-
kes Kanalsystem und ein rechtes Kanalsystem mit je-
weils einem eigenen Geblase 24, 26 vorgesehen sind,
istdem Umstand geschuldet, dass die dargestellte Front-
Cooking-Station 10 eine sehr breite Front-Cooking-Sta-
tion ist, die beispielsweise drei thermische Gerate 132,
134, 136 (in Figur 3 angedeutet) aufnehmen kann. Ins-
besondere in Fallen, in denen es sich um eine weniger
breite Front-Cooking-Station handelt, beispielsweise ei-
ne Front-Cooking-Station, die nur ein oder zwei thermi-
sche Gerate aufnehmen kann, ist es haufig ausreichend,
nur ein Kanalsystem mit nur einem Geblase vorzusehen.
[0037] Diedargestellte Front-Cooking-Station 10 weist
eine Léscheinrichtung auf, die eine Vielzahl von Lésch-
mitteldiisen 36 bis 54 und eine Vielzahl von Temperatur-
sensoren 56 bis 74 zur Detektion einer Uberhitzung
und/oder eines Brandes aufweist. Die Temperatursen-
soren kdnnen zumindest in einigen Fallen baulich mit
den Léschmitteldiisen kombiniert vorliegen. Es ist aber
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ebenso denkbar, zumindest einige der Temperatursen-
soren unabhangig von irgendwelchen Léschmitteldliisen
vorzusehen. Im dargestellten Fall sind im Speisenzube-
reitungsbereich 12 vier Léschmitteldiisen 36 bis 42 zu-
geordnet. Benachbart zu diesen Loschmitteldlsen ist je-
weils ein Temperatursensor vorgesehen, so dass ober-
halb des Speisenzubereitungsbereichs 12 auch vier
Temperatursensoren 56 bis 62 vorgesehen sind.
[0038] Jedem der Geblase 24, 26 ist eine Léschmittel-
dise 48 beziehungsweise 50 zugeordnet, wobei auch
zwei entsprechende Temperatursensoren 68 und 70 vor-
gesehen sind, um Uberhitzungen oder Brénde im Be-
reich der Geblase 24, 26 detektieren zu kdnnen.

[0039] Auch ist jedem der Fettfilter 28, 30 eine Lésch-
mitteldlise 44 beziehungsweise 46 und ein Temperatur-
sensor 64 beziehungsweise 66 zugeordnet, um bei-
spielsweise durch die Fetffilter 28, 30 gesaugte Flammen
detektieren zu kénnen.

[0040] SchlieBlichistauchim Bereich der Geruchsfilter
32 und 34 jeweils eine Léschmitteldiise 52, 54 und ein
Temperatursensor 72, 74 vorgesehen.

[0041] In einem auf der rechten Seite der Front-
Cooking-Station 10 vorgesehenen, im Normalbetrieb ge-
schlossenen Fach 88ist eine erste Halterung 76 fiir einen
Léschmitteltank 78 vorgesehen. Der Ldschmitteltank 78
kann beispielsweise ein pulverférmiges Loschmittel ent-
halten, obwohl selbstverstandlich auch flissige oder
schaumférmige Léschmittel grundsatzlich méglich sind.
Das im Normalbetrieb der Front-Cooking-Station 10 ge-
schlossene Fach 88 weist eine Oberseite 84 und eine
linke Seitenwand 86 auf, die die Funktion einer Flam-
mendurchschlagsicherung erfiillen. Das Vorsehen einer
derartigen Flammendurchschlagsicherung ist auch in
Fallen vorteilhaft, in denen die erste Halterung 76 nicht
in einem separaten Fach 88 angeordnet ist.

[0042] Im dargestellten Fall fihr ein Rohrleitungssys-
tem von dem nur Teile, namlich ein Abschnitt 80 in Figur
6 und ein Abschnitt 82 in Figur 8 dargestellt sind, von
dem Léschmitteltank 78 zu der Vielzahl der Ldschmittel-
disen 36 bis 54.

[0043] In dem Fach 88 ist eine zweite Halterung 102
fur einen Léschmittel-Treibmittel-Tank 104 vorgesehen.
Beidem Treibmittel kann es sich beispielsweise um unter
Druck stehenden Stickstoff handeln, der im Bedarfsfall
dazu verwendet wird, das im Loschmitteltank 78 enthal-
tene Pulver aus den Léschmitteldlisen 36 bis 54 ausstro-
men zu lassen.

[0044] Die Léscheinrichtung kann auch manuell betéa-
tigt werden, und zwar Uber eine manuelle Betatigungs-
einrichtung 100, die beispielsweise rein mechanisch so
ausgebildet sein kann, dass beim Herausziehen eines
Griffs das mechanisch mit diesem gekoppelte Ventil des
Treibmitteltanks 104 gedffnet wird.

[0045] Diedargestellte Front-Cooking-Station 10 weist
eine Verschlusseinrichtung 90 auf, mit der die beiden
Abluftéffnungen 18, 20 im Falle eines Brandes verschlos-
sen werden kénnen. Zu diesem Zweck umfasst die Ver-
schlusseinrichtung jeweils ein Gitter mit um ihre Langs-
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achse drehbaren Lamellen 92, 94. Jeder Abluftéffnung
18, 20 ist eine Antriebseinrichtung 96, 98 zugeordnet,
um die Lamellen 92, 94 bei Bedarf so zu drehen, dass
die Abluftéffnungen 18, 20 geschlossen werden. Auf die-
se Weise kann sicher vermieden werden, dass im Falle
eines Brandes Flammen aus den Abluftéffnungen 18, 20
schlagen. Auch wird das Zustrémen von einen Brand an-
fachenden Sauerstoff verhindert oder zumindest redu-
zZiert.

[0046] GemaR der erwdhnten im Prioritatsjahr erfolg-
ten Weiterentwicklung der Erfindung wird die Verschlus-
seinrichtung 90 dabei mit Treibmittel aus dem Léschmit-
tel-Treibmitteltank 104 betrieben. Zu diesem Zweck um-
fassen die erste Antriebseinrichtung 96 und die zweite
Antriebseinrichtung 98 der Verschlusseinrichtung 90 ge-
eignete Stellzylinder, die bei Beaufschlagung mit dem
unter Druck stehenden Treibmittel jeweils einen Kolben
ausfahren, die so an den Lamellen 92, 94 oder mit den
Lamellen 92, 94 verbundenen Elementen angelenkt
sind, dass die Lamellen 92, 94 bei Bedarf so gedreht
werden, dass die Abluftéffnungen 18, 20 geschlossen
werden.

[0047] Diedargestellte Front-Cooking-Station 10 weist
eine Sensoranordnung auf, die einen ersten Drucksen-
sor 106, einen zweiten Drucksensor 108, einen dritten
Drucksensor 110, einen vierten Drucksensor 112, einen
ersten Lagesensor 116, einen zweiten Lagesensor 118,
einen dritten Lagesensor 120, einen vierten Lagesensor
122, einen ersten Verschlusssensor 128 und einen zwei-
ten Verschlusssensor 130 umfasst. Diese Sensoren ste-
hen mit einer Steuerungseinrichtung 114 in Verbindung,
die den Betrieb zumindest der Geblase 24, 26, vorzugs-
weise aber zumindest der gesamten Luftreinigungsein-
richtung steuert und/oder regelt.

[0048] Im dargestellten Fall ist der erste Drucksensor
in der linken Abluftbox und somit bezogen auf die Stro-
mungsrichtung vor dem ersten Geruchsfilter 32 angeord-
net, wahrend der zweite Drucksensor 108 in entspre-
chender Weise dem zweiten Geruchsfilter 34 vorge-
schaltet ist. Ein dritter Drucksensor 110 misst im darge-
stellten Fall den Umgebungsdruck im Bereich der ersten
Abluftéffnung 18, wahrend ein vierter Drucksensor 112
den Umgebungsdruck im Bereich der zweiten Abluftoff-
nung 20 erfasst. In der Regel dirfte der Umgebungs-
druck im Bereich der beiden Abluftéffnungen 18, 20 zu-
mindest nahezu identisch sein, so dass gegebenenfalls
auf einen der Drucksensoren 110, 112 verzichtet werden
kann. Uber die Drucksensoren 106 bis 112 kann festge-
stellt werden, ob die Geruchsfilter 32, 34 korrekt einge-
baut sind und wie erwartet arbeiten. Denn fehlende, de-
fekte und/oder falsch eingebaute Geruchsfilter 32, 34
fuhren dazu, dass der Druck in den Abluftboxen niedriger
als erwartet ist. Bei korrekt arbeitenden Geruchsfiltern
32, 34 ergibt sich ndmlich nach einer kurzen Anlaufzeit
der Geblase 24, 26 eine Druckdifferenz zwischen den
héheren Driicken in den Abluftboxen und dem Umge-
bungsdruck. Istdiese Druckdifferenz kleiner als erwartet,
so ist davon auszugehen, dass der entsprechende Ge-
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ruchsfilter 32, 34 nicht korrekt arbeitet. Zusatzlich konnen
den jeweiligen Filtern vorgeschaltete Drucksensoren
auch dazu verwendet werden, zugesetzte Filter zu er-
kennen, weil sich dann ein hoherer Druck als im Normal-
zustand ergibt.

[0049] Bei der dargestellten Ausfiihrungsform der er-
findungsgemafen Front-Cooking-Station 10 ist weiter-
hin vorgesehen, dass die korrekte Einbaulage sdmtlicher
Teile, die zum Entnehmen der Fettfilter 28, 30 abgebaut
oderzumindest bewegtwerden miissen, iberwacht wird.
Zu diesem Zweck ist dem ersten Fettfilter 28 ein erster
Lagesensor 116 zugeordnet, bei dem es sich beispiels-
weise um einen Magnetschalter handeln kann. Der Fett-
filter 28 kann dann einen Magnet tragen, der nur bei kor-
rekt eingesetztem Fettffilter 28 dazu flihrt, dass der erste
Lagesensor 116 in Form des Magnetschalters ein posi-
tives Signal liefert.

[0050] In gleicher Weise kann dem zweiten Fettfilter
30 ein zweiter Lagesensor 118 zugeordnet sein. Der drit-
te Lagesensor 120 und der vierte Lagesensor 122 dienen
im dargestellten Fall dazu, die korrekte Lage der die Fett-
filter 28, 30 seitlich abschirmenden Bleche zu detektie-
ren, wobei in Figur 9 zumindest zu erkennen ist, dass
dort das linke Blech fehlt, um den Fettfilter 28 heraus-
nehmen zu kdnnen.

[0051] Beider dargestellten Front-Cooking-Station 10
ist die linke Abluftbox mit einer ersten Revisionstur 124
verschlossen, wahrend die rechte Abluftbox mit einer
zweiten Revisionstir 126 verschlossen ist. Diese Revi-
sionstiiren 124, 126 kdnnen entweder aufgeklappt oder
abgenommen werden, um beispielsweise die Geruchs-
filter 32, 34 entnehmen zu kénnen. Der ersten Revisi-
onstir 124 ist dabei ein erster Verschlusssensor 128 zu-
geordnet, wahrend der zweiten Revisionstir 126 ein
zweiter Verschlusssensor 130 zugeordnet ist. Auch bei
den Verschlusssensoren 128, 130 kann es sich bei-
spielsweise um Magnetschalter handeln.

[0052] Die Steuerungseinrichtung 114 Iassteinendau-
erhaften Betrieb der Geblase 24, 26 nur dann zu, wenn
alle Elemente korrekt eingebaut sind und wie erwartet
arbeiten. Unter dauerhaftem Betrieb des Geblases 24,
26 ist in diesem Zusammenhang zu verstehen, dass es
zur Uberprijfung der Geruchsfilter 32, 34 mittels Druck-
Uberwachung oder Druckdifferenzbildung erforderlich
ist, die Geblase 24, 26 zumindest so lange laufen zu las-
sen, bis sich der erwartete Druck oder die erwartete
Druckdifferenz im Normalfall aufgebaut haben sollte.
[0053] Beiallen Ausfiihrungsformen kann vorgesehen
sein, dass die Steuerungseinrichtung 114 dazu ausge-
legt ist, einen fehlenden, defekten und/oder falsch ein-
gebauten Fett- und/oder Geruchsfilter (oder ein anderes
falsch eingebautes Element) an eine Servicezentrale zu
melden. Dabei kann die Servicezentrale beispielsweis
ein Uber das Internet erreichbares Rechenzentrum des
Vertreibers der Front-Cooking-Station oder einer damit
zusammenarbeitenden Organisation sein. Jedenfalls
wird es ausgewahlten Dritten dadurch erméglicht, im Fal-
le eines Fehlers geeignete UnterstiitzungsmafRnahmen
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einzuleiten. Die Meldung kann dabei beispielsweise tiber
eine Telefon- und/oder Internetverbindung erfolgen. Zu
diesem Zweck kann die Front-Cooking Station 10 bei-
spielsweise mit einer WLAN-Schnittstelle ausgestattet
sein.

[0054] Obwohlim dargestellten Fall zwei Geblase und
zwei voneinander getrennte Kanalsysteme vorgesehen
sind, muss dies wie erwahnt nicht zwingend der Fall sein,
sondern es kommen durchaus auch Ldsungen in Be-
tracht, bei denen nur ein Kanalsystem und nur ein Ge-
bldse zum Einsatz kommen.

[0055] Die in der vorstehenden Beschreibung, in den
Zeichnungen sowie in den Ansprichen offenbarten
Merkmale der Erfindung kénnen sowohl einzeln als auch
in beliebiger Kombination fur die Verwirklichung der Er-
findung wesentlich sein.

Bezugszeichenliste

[0056]

10 Front-Cooking-Station

12 Speisenzubereitungsbereich
14 Erste Ansaugéffnung

16 Zweite Ansaugoffnung

18 Erste Abluftéffnung

20 Zweite Abluftéffnung

22 Umgebungsbereich

24 Erstes Geblase

26 Zweites Geblase

28 Erster Fettfilter

30 Zweiter Fetffilter

32 Erster Geruchsfilter

34 Zweiter Geruchsfilter
36-54 Léschmitteldiisen

56-74 Temperatursensoren

76 Erste Halterung

78 Léschmitteltank

80,82  Rohrleitungssystem

84,86 Flammendurchschlagsicherung
88 Fach

90 Verschlusseinrichtung

92 Erste Lamellen

94 Zweite Lamellen

96 Erste Antriebseinrichtung
98 Zweite Antriebseinrichtung
100 Manuelle Betatigungseinrichtung
102 Zweite Halterung

104 Léschmittel-Treibmitteltank
106 Erster Drucksensor

108 Zweiter Drucksensor

110 Dritter Drucksensor

112 Vierter Drucksensor

114 Steuerungseinrichtung

116 Erster Lagesensor

118 Zweiter Lagesensor

120 Dritter Lagesensor

122 Vierter Lagesensor
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124 Erste Revisionstlr

126 Zweite Revisionstur

128 Erster Verschlusssensor
130 Zweiter Verschlusssensor
132 Erstes thermisches Gerat
134 Zweites thermisches Gerat
136 Drittes thermisches Gerat
Patentanspriiche

1. Front-Cooking-Station (10) mit:

- einem Speisenzubereitungsbereich (12),
- einer Luftreinigungseinrichtung, die umfasst:

+ ein Kanalsystem, das zumindest eine An-
saugo6ffnung (14, 16) zum Ansaugen von
durch die Speisenzubereitung mit Wrasen
belasteter Luft und zumindest eine Abluft-
6ffnung (18, 20) zum Abgeben von ange-
saugter und durch die Luftreinigungsein-
richtung gereinigter Luft in den Umge-
bungsbereich (22) der Front-Cooking-Sta-
tion (10) aufweist,

+ zumindest ein Geblase (24, 26), das die
Luft von der zumindest einen Ansaugoff-
nung (14, 16) zu der zumindest einen Ab-
luftéffnung (18, 20) férdert,

+ zumindest einen Fett- (28, 30) und/oder
Geruchsfilter (32, 34), der in dem Kanalsys-
tem angeordnet ist,

+ eine Sensoranordnung mit zumindest ei-
nem Drucksensor (106, 108), der bezogen
auf die Luftstrémungsrichtung den Druck
vor dem zumindest einen Fett- (28, 30)
und/oder Geruchsfilter (32, 34) erfassen
und melden kann,

dadurch gekennzeichnet, dass sie eine Steue-
rungseinrichtung (114) zur Steuerung von zumin-
dest der Luftreinigungseinrichtung aufweist, dass
die Steuerungseinrichtung (114) auf einen fehlen-
den, defekten und/oder falsch eingebauten Fett- (28,
30) und/oder Geruchsfilter (32, 34) schlief3t, wenn
der Drucksensor (106, 108) einen Wert liefert, der
unterhalb eines vorgegebenen Druck-Schwellen-
wertes liegt, und/oder wenn eine Differenz aus dem
von dem Drucksensor (106, 108) gelieferten Wert
und einem weiteren Druckwert kleiner als ein vorge-
gebener Druckdifferenz-Schwellenwertist, und dass
die Steuerungseinrichtung (114) den Betrieb des zu-
mindest einen Geblases (24, 26) unterbindet, nach-
dem sie auf einen fehlenden, defekten und/oder
falsch eingebauten Fett- (28, 30) und/oder Geruchs-
filter (32, 34) geschlossen hat.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 1, da-
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durch gekennzeichnet, dass die Sensoranord-
nung zumindest einen weiteren Drucksensor (110,
112) aufweist, der bezogen auf die Luftstrémungs-
richtung den Druck hinter dem zumindest einen Fett-
(28, 30) und/oder Geruchsfilter (32, 34) erfassen und
melden kann, wobei die Druckdifferenz aus dem
Druck vor und hinter dem zumindest einen Fett- (28,
30) und/oder Geruchsfilter (32, 34) gebildet wird.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet, dass die Sensoranord-
nung zumindest einen Lagesensor (116, 118) auf-
weist, der die korrekte Einbaulage des zumindest
einen Fett- (28, 30) und/oder Geruchsfilters (32, 34)
erfassen und melden kann, wobei die Steuerungs-
einrichtung (114) den Betrieb des zumindest einen
Geblases (24, 26) unterbindet, wenn der zumindest
eine Lagesensor (116, 118) meldet, dass der zumin-
dest eine Fett- (28, 30) und/oder Geruchsfilter (32,
34) nicht korrekt eingebaut ist.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 3, da-
durch gekennzeichnet, dass die Sensoranord-
nung weitere Lagesensoren (120, 122) aufweist, die
die korrekten Einbaulagen aller Teile der Front-
Cooking-Station (10) erfassen und melden kénnen,
deren Lage zur Entnahme des zumindest einen Fett-
(28, 30) und/oder Geruchsfilters (32, 34) verandert
werden muss.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass sie zumindest eine Revisionstir (124, 126) auf-
weist, dass die Sensoranordnung zumindest einen
Verschlusssensor (128, 130) aufweist, der einen
korrekten Verschluss der zumindest einen Revisi-
onstir (124, 126) erfassen und melden kann, wobei
die Steuerungseinrichtung (114) den Betrieb des zu-
mindest einen Geblases (24, 26) unterbindet, wenn
der zumindest eine Verschlusssensor (128, 130)
meldet, dass die zumindest eine Revisionstur (124,
126) nicht korrekt geschlossen ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass sie eine Léscheinrichtung mit zumindest einer
Léschmitteldise (36-54) und mit zumindest einem
Temperatursensor (56-74) zur Detektion einer Uber-
hitzung und/oder eines Brandes aufweist.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 6, da-
durch gekennzeichnet, dass die Front-Cooking-
Station (10) eine erste Halterung (76) fUr einen
Léschmitteltank (78) und ein Rohrleitungssystem
(80, 82) aufweist, das von dem Bereich, in dem die
erste Halterung (76), vorgesehen ist zu der zumin-
dest einen Loschmitteldiise (36-54) fuhrt.
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Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 6 oder 7,
dadurch gekennzeichnet, dass die erste Halte-
rung (76) in einem Bereich vorgesehen ist, der so-
wohl gegeniiber dem Speisenzubereitungsbereich
(12) als auch gegeniiber dem Kanalsystem durch
eine Flammendurchschlagsicherung (84, 86) ge-
schitzt ist.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 9, da-
durch gekennzeichnet, dass die Flammendurch-
schlagsicherung (84, 86) durch ein separates Fach
(88) gebildet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 9, da-
durch gekennzeichnet, dass es sich bei dem se-
paraten Fach (88) um ein im Betriebszustand der
Front-Cooking-Station (10) geschlossenes Fach
(88) handelt.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 9 oder
10, dadurch gekennzeichnet, dass das separate
Fach (88) in einem &uReren Seitenbereich der Front-
Cooking-Station (10) vorgesehen ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass zu-
mindest eine Léschmitteldise (36-42) dem Speisen-
zubereitungsbereich (12) zugeordnet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass zu-
mindest eine Léschmitteldise (48, 50) dem zumin-
dest einen Geblase (24, 26) zugeordnet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass in
dem Kanalsystem zumindest ein Fettfilter (28, 30)
angeordnet ist, und dass zumindest eine Léschmit-
teldiise (44, 46) dem zumindest einen Fetffilter (28,
30) zugeordnet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass in
dem Kanalsystem zumindest ein Geruchsfilter (32,
34) angeordnet ist, und dass zumindest eine Losch-
mitteldlise (52, 54) dem zumindest einen Geruchs-
filter (32, 34) zugeordnet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die zumindest eine Abluftéffnung (18, 20) mit
einer Verschlusseinrichtung (90) ausgestattet ist.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 16, da-
durch gekennzeichnet, dass die Verschlussein-
richtung (90) ein Gitter mit Lamellen (92, 94) um-
fasst, die von einer Antriebseinrichtung (96, 98) in
eine Verschlussstellung gebracht werden kdnnen.
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18.

19.

20.

21.

22.

Front-Cooking-Station (10) nach Anspruch 17 und
nach einem der Anspriiche 6 bis 16, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Léscheinrichtung die Ver-
schlusseinrichtung (90) bei einer Uberhitzung
und/oder einem Brand automatisch aktiviert, um die
zumindest eine Abluftéffnung (18, 20) zu verschlie-
Ren.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass die
Léscheinrichtung eine manuelle Betatigungseinrich-
tung (100) aufweist, mit der die Ldscheinrichtung un-
abhangig davon betatigt werden kann, dass der zu-
mindest eine Temperatursensor (56-74) eine Uber-
hitzung und/oder einen Brand detektiert.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der Anspri-
che 6 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dass sie
eine zweite Halterung (102) fiir einen Léschmittel-
Treibmitteltank (104) aufweist.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die Steuerungseinrichtung (114) dazu ausge-
legt ist, einen fehlenden, defekten und/oder falsch
eingebauten Fett- (28, 30) und/oder Geruchsfilter
(32, 34) an eine Servicezentrale zu melden.

Front-Cooking-Station (10) nach einem der vorher-
gehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die zumindest eine Abluftéffnung (18, 20) mit
einer Verschlusseinrichtung (90) ausgestattet ist,
dass sie eine Loscheinrichtung mit einem Léschmit-
teltank (78) und einem L&schmittel-Treibmitteltank
(104) aufweist, und dass die Verschlusseinrichtung
(90) mit Treibmittel aus dem Ldschmittel-Treibmit-
teltank betrieben wird.
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