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ÉCO-CAPTIF

CUISINE

Les + produits
•	Économie d’énergie jusqu’à 60 %
•	Dispositif exploitable en multizone
•	Mesure et contrôle des économies d’énergie
•	Intégration sur installation neuve ou existanteDélai court



 SCHÉMA DE PRINCIPE

 CARACTÉRISTIQUES
•	Régulation automatique des besoins d’extraction et de 

compensation via une analyse instantanée des concentrations 
de fumées, vapeurs et des dégagements de chaleur

•	Économie d’énergie : en optimisant l’apport d’air neuf, le 
gain d’énergie peut atteindre 60 % comparé à une installa-
tion traditionnelle

•	Dispositif exploitable en multizone : chaque dispositif a 
la capacité de traiter plusieurs points de cuisson, soit en mo-
dulation indépendante, soit regroupés sur les mêmes réseaux 
aérauliques

•	Entretien facile : les capteurs optiques intégrés sont dotés 
d’un dispositif de mise en surpression afin de refouler les 
vapeurs graisseuses

•	Installation simplifiée : 1 seule alimentation électrique, tous 
les raccordements de sondes et capteurs en liaison bus par 
câbles avec prises RJ45 fournis par nos soins

•	Gestion de l’installation à distance : via une liaison 
internet IP ou en Wifi, possibilité de contrôler l’installation à 
distance sur PC ou Smartphone

Options 
•	Système communicant : dispositif pouvant être associé à la 

gestion technique du bâtiment (en option) via un protocole 
Bacnet TCP/IP

APPLICATIONS
•	Idéal pour toute cuisine à grande amplitude de fonctionne-

ment, consommatrice d’énergie de ventilation et de chauffage

COMPOSITION

Saftair Ventilation se réserve le droit de modifier certaines données sans information préalable. Photos et schémas non contractuels. Nous déclinons toute 
responsabilité en cas d’utilisation ou de mise en œuvre des matériaux non conforme aux règles prescrites dans le document présent et les règles de l’art applicables.  
Il est nécessaire de suivre les recommandations d’usage et de vérifier la conformité avec les exigences actuelles, spécifications et réglementations en vigueur. FC
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Capteur optique

•	Analyse les polluants (densité des fumées et vapeurs) émis 
par les équipements de cuisson

•	Adapte la vitesse de la ventilation en fonction 
•	Connecté (RJ45) au « contrôleur de hotte », surpresseur 

intégré pour une barrière efficace contre les menaces de 
salissures

Sonde de capteur

•	Thermo-transmetteur connecté (RJ45) au « contrôleur de hotte »
•	Détecteur thermique implanté sur chaque piquage d’extrac-

tion
•	Transmission de la température du flux d’air et action sur la 

variation de vitesse de la ventilation 

Sonde de cantonnement

•	Thermo-transmetteur connecté (RJ45) au « contrôleur de hotte »
•	Détecteur thermique implanté dans le volume de cantonne-

ment
•	Transmission de la température sous la hotte
•	Mise en service ou arrêt automatique du dispositif et déclen-

chement en grand débit en cas de détection de forte chaleur
 
Contrôleur de hotte 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

•	Regroupe les sondes thermiques et les capteurs optiques : 4 
entrées thermiques + 2 entrées optiques

•	Livre l’énergie nécessaire aux détecteurs et reçoit les informa-
tions en retour

•	Relai vers le système d’exploitation
•	Raccordement l’un à l’autre en formant une chaîne en série du 

plus éloigné au plus près du système d’exploitation

Variateur de fréquence

Contrôleur hotte

Sonde de 
cantonnement

Sonde de capteur

Système d’exploitation

Capteur optique

Coup de 
poing 100%

Ecran 
tactile

Colonne 
inox



Système d’exploitation

•	Cœur du système, réception de l’ensemble des signaux pro-
venant des « contrôleurs de hotte » et détermine le niveau de 
ventilation nécessaire

•	Peut gérer jusqu’à 39 hottes
•	Connexion RJ45
•	Pilotage des variateurs de fréquence et/ou des registres des 

unités de soufflage et d’extraction
•	Adressage des consignes vers des boites à débit variable 

lorsque le dispositif travaille en multizone sur des réseaux 
aérauliques communs

•	Alimenté en mono 230 V : transmission de l’énergie néces-
saire à l’ensemble des composants du dispositif

•	Enregistrement quotidien des paramètres de fonctionnement 
permettant de restituer à tout moment les gains de consomma-
tion énergétique

Saftair Ventilation se réserve le droit de modifier certaines données sans information préalable. Photos et schémas non contractuels. Nous déclinons toute 
responsabilité en cas d’utilisation ou de mise en œuvre des matériaux non conforme aux règles prescrites dans le document présent et les règles de l’art applicables.  
Il est nécessaire de suivre les recommandations d’usage et de vérifier la conformité avec les exigences actuelles, spécifications et réglementations en vigueur. FC
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Écran tactile

•	Interface utilisateur
•	Se connecte au travers du « contrôleur de hotte » ou au 

système d’exploitation
•	Connexion RJ45
•	Monté en façade de la colonne inox
•	Programmation usine de base et paramétrable par la suite :

•	 T°C de consigne sonde de cantonnement
•	 T°C de consigne sonde de capteur
•	 Sensibilité des capteurs optiques
•	 Temps d’action et de maintien

•	Fonctions
•	 STOP : éteint le système
•	 AUTO : mode automatique
•	 MAN : mode manuel
•	 Ventilation à 100 %
•	 Mode désenfumage
•	 Gestion de l’éclairage des hottes jusqu’à 15 A
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Capteur Optique
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Capteur Optique

Sonde °C

Sonde °C
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Saftair Ventilation se réserve le droit de modifier certaines données sans information préalable. Photos et schémas non contractuels. Nous déclinons toute 
responsabilité en cas d’utilisation ou de mise en œuvre des matériaux non conforme aux règles prescrites dans le document présent et les règles de l’art applicables.  
Il est nécessaire de suivre les recommandations d’usage et de vérifier la conformité avec les exigences actuelles, spécifications et réglementations en vigueur. FC
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Consultez notre catalogue en ligne

https://it2v7.interactiv-doc.fr/html/catalogue_2025_26_898/?waban=5114

