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Wszystkie okapy wyposazone w stale rozwijana
technologie Capture Jet™ zapewniajg zmniejszenie
natezenia przeptywu powietrza wycigganego o 30-40% w
poréwnaniu z tradycyjnymi okapami.

Najnowsza generacja systemu Capture Jet™ opiera sie na
potaczeniu dwdéch zestawodw dysz, do ktérych doptywaja
bardzo mate ilosci powietrza (maksymalnie 30 m3/h/m
okapu) Dysze znajduja sie z z przodu okapu oraz na jego
bokach tak, ze doktadnie otaczaja obszar gotowania.

- Poziome dysze zwiekszajg predkos¢ przeptywu do dolnej
czeéci przodu okapu (efekt Venturiego). Wypychaja wiec
opary z powrotem w kierunku filtrow usprawniajac
skutecznos¢ wychwytywania.

- Dysze pionowe tworza kurtyne powietrza zwiekszajaca
objetos¢ powietrza zatrzymywanego przez okap, chronia
strefe wychwytywania przed przeciggami i znacznie
zmniejszajg rozpraszanie sie oparow.

<6< | Technologia

)) Capture Jet™ (okapy)

0SZCZEDNOSC ENERGI!

Redukcja ilosci powietrza wyciaganego o 30- 40%.

JAKOSC SRODOWISKA WEWNETRZNEGO (IEQ)

Skutecznos$¢ wychwytywania oraz nizsze natezenie
przeptywu poprawia warunki pracy.

BEZPIECZENSTWO

Dzieki skutecznosci wychwytywania opary kuchenne nie
rozpraszaja sie, a bezpieczenstwo zywnosci jest wyzsze.

Wiaczony system Capture Jet

Brak systemu Capture Jet

Cyfrowa symulacja skutecznoéci wiazek wychwytujacych Capture
uzyskiwana dzieki sprzezeniu dwéch zestawdw dysz.

Mozliwe jest dalsze zmniejszenie przeptywu powietrza
wyciaggowego do 64% taczac technologie Capture
Jet™ z systemem sterowania wydajnoscia wentylacji
M.A.R.V.EE.L.

n Schlieren-Testy okapu z wtaczonym systemem Capture Jets lub bez.

3600 mé/h

Z Capture Jets

BEZ Capture Jets

3600 m3/h 6000 m3/h

System fotografii smugowej ukazuje przeptywy

konwekcyjne z urzadzen kuchennych, dzieki cze-

mu mozna niezawodnie i obiektywnie zmierzyé
sprawnos¢ wychwytywania przez okapy.

Halton

Wszystkie opary uwalniane
przez urzadzenia kuchenne sa
wychwytywane i odprowadzane
przy wydajnosci 3600 m3/h.

Przy tej samej wydajnosci
3600 m3/h okap tradycyjny
bez zamontowanego systemu
Capture Jet jest nieskuteczny.

Wydajno$¢ okapu bez sys-
temu Capture Jet musi by¢
zwiekszona do 6600 m3/h, zeby
zapewnic¢ jego skutecznosc¢.
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265
))I Capture Jet™ (sufity)

0SZCZEDNOSC ENERGI!

Redukcja ilosci powietrza wyciaganego o 15%.

JAKOSC SRODOWISKA WEWNETRZNEGO (IEQ)

Skutecznos$¢ wychwytywania oraz nizsza predkos$é
przeptywu poprawiajg warunki pracy.

BEZPIECZENSTWO

Dzieki skutecznosci wychwytywania opary kuchenne nie
rozpraszaja sie, a bezpieczenstwo zywnosci jest wyzsze.
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W kuchni wyposazonej w sufit wentylacyjny obszary
gotowania sg w petni otwarte bez okapéw wystajgcych z
sufitu. Gtéwna korzyscig stosowania tej techniki jest
wrazenie duzej przestronnosci.

Jednakze opary musza by¢ wychwytywane na wyzszej
wysokosci niz przy okapach, dlatego przez wiekszo$¢
czasu ich podrézy pomiedzy urzadzeniami kuchennymi a
elementami wywiewnymi sufitu wentylacyjnego nie sa
ukierunkowane.

Pomimo ze zasada dziatania dwdéch zestawow dysz jest
podobna jak w okapach, odnoszone korzysci nieznacznie
sie réznia.

- System Capture Jet zwieksza objetos¢ i skutecznosé
wychwytywania sufitow.

- Natezenie przeptywu powietrza wyciagowego

jest zmniejszane o 15% w poréwnaniu z sufitami
tradycyjnymi.

- Wiazki wychwytujace Capture Jet usuwaja wystepujace
w tradycyjnych sufitach ryzyko wymieszania oparéow
kuchennych z nawiewanym $wiezym powietrzem. Tworza
,bariere” pomiedzy strefg wychwytywania a strefami
powietrza Swiezego.

Wiaczony system Capture Jets

Mozliwe jest dalsze zmniejszenie przeptywu powietrza
wyciagowego do 53% taczac technologie Capture
Jet™ z systemem sterowania wydajnoscia wentylacji
M.A.R.V.E.L.

Cyfrowa symulacja dziatania sufitu wentylacyjnego.

Z wiazkami wychwytujacymi Capture Jets, przeptywy konwekcyjne
sg wypychane w kierunku przestrzeni wyciagowej, bez rozpraszania
przeptywu.

BEZ wiazek wychwytujacych Capture Jets, przeplywy konwekcyjne nie
sa natychmiast odprowadzane i rozpraszaja sie pod sufitem, a nastepnie
mieszaja sie z $wiezym powietrzem nawiewanym przez nawiewniki.

2 Halton



=
=
s
>
@)
_<
[
=
m
_|
m
(@)
T
=
O
=
©)
©
m

NA SWIECIE
WYPOSAZONYCH
W M.AR.VE.L.

W e

Innowacyjny system M.A.R.V.E.L.* to pierwszy
prawdziwie inteligentny, w petni elastyczny system
sterowania wydajnoscia wentylacji. Nadaje sie do okapdéw
i sufitow wentylacyjnych. Gtéwna korzyscia jego
zamontowania jest redukcja natezenia przeptywu
powietrza wyciagowego nawet o 64%.

Pierwsza innowacja:

System M.A.R.V.E.L. moze okresla¢ biezacy stan urzadzen
kuchennych (wytaczony, nagrzewanie, bezczynnos¢ lub w
trakcie gotowania).

Druga innowacja:

System M.A.R.V.E.L. ma unikalng mozliwo$¢ regulowania
natezenia przeptywu wyciggowego zaleznie od
opisywanych standw, niezaleznie w kazdym okapie. Jezeli
dziata tylko jeden obszar gotowania, tylko przeptyw
powietrza z danego okapu lub strefy bedzie
wyregulowany. Inne okapy lub przestrzenie beda
kontynuowaty prace z bardzo matg wydajnoscia.

M.A.R.\V.E.L.- system
sterowania wydajnosciag
wentylacji w kuchni (MRV)

0SZCZEDNOSC ENERGI!

Redukcja natezenia przeptywu wyciggowego do 64% przy
wspotdziataniu z systemem Capture Jets. Zmniejsza zuzycie
energii wentylatorow wyciggowych.

JAKOSC SRODOWISKA WEWNETRZNEGO (IEQ)

Redukcja hatasu i przeciagéw dzieki statej regulaciji
przeptywéw powietrza do wymaganego poziomu,
koniecznego do usuniecia wszystkich oparéow.

M.A.R.V.E.L. to
odpowiednik 5000
dodatkowych positkow
rocznie.

W typowej restauracji,
skuteczny system DCV
umozliwia oszczednosci
energii rzedu 3000 EUR.
Marza sprzedazy wynosi 4%
co odpowiada dodatkowym
5000 positkom po 15 EUR.

Oszezedhosci

Przeplyw powietrza

2uzywaj enerqi
gie tylko
Wiedy gdy to konieczne

Dzien roboggy

Trzecia innowacja:

System M.A.R.V.E.L. moze regulowa¢ w sposéb ciagty
predkos$¢ wentylatoréw w celu uzyskania wymagane;j
predkosci przy minimalnym ci$nieniu. Zuzycie energii jest
wiec utrzymywane na najnizszym poziomie. Takze praca
wentylatoréw nawiewnych podlega sterowaniu.

Czwarta innowacja:
M.A.R.V.E.L. jest systemem catkowicie elastycznym.

Nadzwyczajne oszczednosci energii w kuchniach Hilton Bucharest
Pomiary wykonano w czasie rzeczywistym w strefach gotowania hotelu wyposazonych w okapy Capture Jet™ z technologia
M.A.R.V.E.L. Takie potaczenie zapewnia 60% zmniejszenia natezenia przeptywu powietrza wycigganego, co odpowiada

oszczednosci 50% energii zuzywanej na wentylacje.

00:40
01:50

Kuchnia gtéwna i obszar kuchni pokazowej

1372 obnizenie ilosci powietrza wycigganego

14:40
16:50
17:05
18:15

Dzien roboczy

03:30
04:40
05:45
06:55
08:05
21:30

*Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Level (Automatyczna regulacja poziomu wentylacji wyciagowej w zalezno$ci od warunkéw)

Halton
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Oswietlenie w profesjonalnych kuchniach jest czesto
zaniedbywane, pomimo ze stanowi szczegdlnie istotny
aspekt. Odpowiednie o$wietlenie to nie tylko efektywnosé
energetyczna i lepsze warunki pracy, ale réwniez higiena.
Wysokiej jakosci oswietlenie utatwia identyfikacje
zanieczyszczen w kuchni, ktére w innym przypadku
moglyby pozostaé niezauwazone.

Kuchnie zwykle posiadaja wiele powierzchni
odblaskowych, takich jak powierzchnie ze stali
nierdzewnej. Projektowanie o$wietlenia moze réwniez
dodatkowo komplikowa¢ brak wolnego miejsca.

System os$wietlenia LED Halton zostat zaprojektowany w
szczegoélnosci do zastosowan w profesjonalnych kuchniach
i jest pierwszym na rynku o$wietleniem kulinarnym. Jego
projekt jest oparty na najnowszej generacji
wysokosprawnych diod LED o wysokiej mocy
montowanych w dwadch typach opraw punktowych: o
szerokiej wiazce (temperatura barwowa 4000°K) oraz
skupionej wiazce (temperatura barwowa 3000°K).
Zaawansowany odbtysnik stosowany w oprawach o
szerokiej wigzce zostat zaprojektowany w taki sposéb, aby
ograniczy¢ oslepianie personelu kuchni.

Oswietlenie kulinarne Halton taczy najkrétszy czas zwrotu
inwestycji z najwyzszym komfortem wizualnym w
profesjonalnych kuchniach.

‘Cl)( Oswietlenie kulinarne
Halton (HCL)

JAKOSC SRODOWISKA WEWNETRZNEGO (IEQ)

Swiatto o barwie zblizonej do $wiatta dziennego oraz
wyzsze poziomy oswietlenia. Lepsze warunki pracy.

BEZPIECZENSTWO

Kontrola jakosci, tj. czystos¢ powierzchni usprawniona
dzieki rownomiernemu oswietleniu.

PRZEWAGA EKONOMICZNA

Znaczne oszczednosci energii oraz najkrotszy czas zwrotu
inwestycji.

Odzyskaj wktad finansowy w rekordowym czasie

e Mniejsze zuzycie energii: Oszczednos$é energii do 70%
w poréwnaniu do tradycyjnych swietlowek o takim
samym poziomie natezenia o$wietlenia 500 luksow.

e Staty poziom oswietlenia: Utrzymanie projektowego
poziomu o$wietlenia po 50000 godzinach pracy.

e \Wyzsza trwatos$é: Tradycyjne Swietldwki wymagataby
trzykrotnej wymiany w takim samym czasie.

e Najkrotszy czas zwrotu inwestycji: Zaprojektowane
specjalnie dla Halton przez Halton z mysla o najwyzszej
optacalnosci.

Wyzszy komfort wizualny i bezpieczenstwo

* \Wyzsza skutecznos$é $wietina: Srednia skuteczno$é
Swietlna jest 0 40% wyzsza w poréwnaniu do
standardowych lamp wytadowczych duzej intensywnosci
(HID).

* Wiecej sSwiatta: Wieksze natezenie $wiatta o sredniej
wartosci 750 lukséw, zwiekszone do 1000 lukséw w
okreslonych obszarach, zapewniajac lepsze warunki
pracy lub kontrole jakosci.

e Mniejsze oslepianie: Doskonata ochrona personelu przed
oslepieniem.

* Swiatfo o barwie zblizonej do $wiatta dziennego: Lepsze
oddawanie barw dzieki bardziej naturalnemu widmu
Swiatta. Lepsze pokrycie powierzchni dzieki potaczeniu
dwodch modeli punktowych o réznych katach otwarcia.

e t atwe czyszczenie: Wpuszczane oprawy oswietleniowe
bez dodatkowych potaczen zapewniaja fatwe czyszczenie

Elastycznosé

* Mozliwos¢ kontroli i regulacji natezenia o$wietlenia w
zaleznosci od o$wietlenia naturalnego (mniej $wiatta w
poblizu okien, wiecej w pozostatej czesci kuchni),
zapewniajgca 0szczednos¢ energii.

e Mozliwo$¢ montazu skupionych wigzek punktowych z
napedem bezposrednim w celu regulacji potozenia bez
koniecznosci dostepu do modutu o$wietlenia (tylko na
zamoéwienie).

2 Halton
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-1 Wysokosprawne filtry
multicyklonowe KSA

0SZCZEDNOSC ENERGII

Zmniejszenie zuzycia energii przez wentylatory dzieki
zmniejszeniu strat cisnienia.

BEZPIECZENSTWO

95% sprawnos¢ dla czastek 10 um ogranicza tworzenie sie
ztogoéw ttuszczu i poprawia bezpieczenstwo pozarowe oraz
bezpieczenstwo zywnosci.
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Filtry multicyklonowe KSA sktadaja sie z pionowych sekgcji
w ksztalcie , plastra miodu” Otwarte sg tylko na gorze i
dole i zaprojektowane tak, by wymuszaty wewnatrz
wirowy ruch powietrza. Powstata sita odsrodkowa jest
duza, a jej dziatanie ciagte, co wyrdznia tego rodzaju filtry
w poréwnaniu z tradycyjnymi rozwiazaniami. Czasteczki
tluszczu sa w ten sposob dociskane do profili, co
zwieksza wydajnosé. Filtry KSA charakteryzuja sie 95%
skutecznoscia w usuwaniu czastek 10 pm.

¢ \\Wyzszy poziom higieny i bezpieczenstwa
przeciwpozarowego dzieki ograniczeniu ztogéw ttuszczu Testy fotografii smugowej filtrow KSA
W przestrzeni wyciggowej i kanatach;

e Nizsze koszty konserwacji dzieki mniejszej

100

czestotliwosci czyszczenia; -
e Mniejszy poziom hatasu dzieki ograniczeniu strat E 8 — -

cisnienia; & w
e Konieczno$¢ w przypadku stosowania technologii UV-C § /|

Capture Ray™, :;v.? 40 /

§ 20 //

Filtry maja kategorie UL (Underwriter Laboratories) @
odpornosci ogniowej oraz $wiadectwo NSF (National 0 1A 2"/3 T s & 7 5 s n
Sanitation Foundation) higieny i bezpieczenstwa. Wielkos¢ czastek [um]
Montowane sg we wszystkich okapach i sufitach KCJ. Testy wykonano w VTT w oparciu o metode VDI 2062 (czg$¢ 1) , Sprzet wentylacyjny dla

kuchni” Oznaczenie efektywno$ci wychwytywania separatoréw czastek aerozolowych w
wyciggu kuchennym

Halton 20



< Technologia UV-C
K4 Capture Ray™

BEZPIECZENSTWO

Zmniejsza ztogi ttuszczu w kanatach. \Wyzszy poziom higieny i
bezpieczenstwo pozarowe.

0OCZYSZCZANIE POWIETRZA

Zmniejsza emisje zapachdéw w powietrzu odprowadzanym z kuchni.

KORZYSCI EKONOMICZNE

WyraZzne oszczednosci kosztow konserwacji. Utatwia odzysk
ciepta. Wyklucza koniecznos¢ wyrzutu powietrza na poziomie
dachu.
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Technologia UV-C Capture Ray™ zostata opracowana w
celu neutralizacji czasteczek ttuszczu, opardéw ttuszczu
oraz zwiazkdéw organicznych, ktére nie zostaty zatrzymane
przez gtéwny system filtrowania, niezaleznie od jego
wydajnosci. Dzieki zwiekszeniu liczby lamp UV-C do Scisle
okreslonego poziomu, zapachy przenoszone z powietrzem
stajg sie tak nikte, ze moze nie by¢ juz konieczne

usuwanie go przez dach.
Fotoliza

Podstawa dziatania technologii UV-C Capture Ray™ jest Powoduje chemiczny rozpad czasteczek ttuszczu w wyniku dziatania
zastosowanie lamp UV-C. Neutralizacja czastek ttuszczu, fotondw.

oparéw ttuszczu oraz zapachow zalezy od dwaoch
zachodzacych réwnolegle zjawisk: fotolizy, ktéra jest
wynikiem bezposredniego oddziatywania promieniowania
ultrafioletowego UV-C i powoduje chemiczny rozpad
czagsteczek ttuszczu w wyniku dziatania fotondéw, oraz
ozonowania czasteczek ttuszczu, czyli utleniania ich
ozonem wytwarzanym przez lampy. Ozon jest gazem,
wiec jest unoszony z przeptywem powietrza, dlatego
utlenianie zachodzi nie tylko w przestrzeni wyciggowej, ale
rowniez w kanatach wentylacyjnych.

Ozonoliza

Ozonoliza stanowi utlenianie ozonem lotnych zwiazkéw organicznych (VOC)
oraz czesci zapachow.
e Kanaty utrzymywane sa w czystosci:

- Czyszczenie moze by¢ roztozone w czasie;

- Utrzymywana jest maksymalna higiena i bezpieczeristwo
pozarowe kanatéw;
¢ \\lyciggane powietrze nie zawiera ttuszczu, co umozliwia
skuteczny i niezawodny odzysk ciepta.
e Usuwanie zapachéw na zewnatrz jest kontrolowane.
Ograniczenie niedogodnosci do minimum.

Wyglad wnetrza przestrzeni wyciagowej wyposazonej w lampy UV-C po
kilku tygodniach uzywania.

a Halton
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Obstuga przemystowych urzadzen gastronomicznych,
takich jak piece i grille na wegiel drzewny lub woki gazowe
jest szczegdlnie ztozona. Charakteryzuja sie one wysokim
obcigzeniem cieplnym oraz wysoka temperaturg na
kanatach wylotowych, jak rowniez emituja duze ilosci
tluszczy i olejow oraz sadzy.

Zastosowanie paliw statych, takich jak wegiel drzewny
stanowi dodatkowe zagrozenie ze wzgledu na
wytwarzanie iskier. Niezaleznie od typu, ryzyko pozarowe
stanowi szczegolnie istotny czynnik w przypadku
przemystowych urzadzen gastronomicznych.

Technologia Cold Mist to optymalne rozwiazanie
skutecznie obnizajace ryzyko do poziomu standardowych
urzadzen.

e Technologia Cold Mist tworzy kurtyne zimnej mgty
wodnej w przestrzeni wyciggowej okapu, przez ktérag
przeptywa dym generowany przez urzadzenie
gastronomiczne. Czastki przenoszone w powietrzu oraz
cze$¢ zapachdw sa wychwytywane i przenoszone do
kanalizacji. Jest to sprawdzona i skuteczna metoda
usuwania ttuszczy i olejow ze strumienia powietrza.

e Technologia Cold Mist dodatkowo chtodzi powietrze i
zatrzymuje iskry oraz ptomienie, zapobiegajac ich
wprowadzaniu do przestrzeni wyciagowej. Tym samym,
znacznie ograniczajac ryzyko wprowadzenia pfomienia do
kanatu wyciagowego. Bezpieczenstwo pod petna
kontrolg.

Halton

. Technologia Cold Mist dla
przemystowych urzadzen
gastronomicznych

Technologia Cold Mist to optymalne rozwigzanie
zapewniajgce sprawne uzyskanie poziomow bezpieczenstwa
i emisji przemystowych urzadzen gastronomicznych
zblizonych do poziomu standardowych urzadzen.

PRZEWAGA EKONOMICZNA

Wysokosprawna filtracja redukujaca zawartos¢ ttuszczy oraz
olejéw, jak réwniez ograniczajaca koszty czyszczenia
kanatow.

A Przytacze
wyciagowe

B
. Przestrzen

okapu

g@i::z:

} i :/// Capture Jets

DH

Mgta Wodna- woda zimna

Pod koniec gotowania, realizowany jest cykl
przemywania wnetrza przestrzeni wyciagowe;.
Czynnosci konserwacyjne sa ograniczone do
minimum, poniewaz czyszczenia wymagaja
wylfgcznie powierzchnie zewnetrzne okapdw.

Przytacze
wyciagowe

Przestrzen
okapu

2 / Capture Jets

Gorace mycie
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' : @ Technologia Cold Mlist
| Na Zadanie

IRIS

PRZEWAGA EKONOMICZNA

Oszczednos¢ zuzycia wody do 80% dzieki technologii Cold
Mist.

BEZPIECZENSTWO

Oszczednos$é¢ wody bez wplywu na bezpieczenstwo
pozarowe przemystowych urzadzen gastronomicznych,
ktére zapewniaja taki sam standard, jak standardowe
urzadzenia gastronomiczne.
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Woda stanowi cenny zaséb naturalny i tym samym
konieczna jest optymalizacja jej wykorzystania. Halton
opracowat inteligentna technologie cold Mist On Demand
(MOD) uruchamiang w zaleznoéci od zapotrzebowania, bez
koniecznosci pracy w trybie ciggtym.

Czujniki IRIS Halton, stosowane rowniez w systemie
M.A.R.V.E.L., skanuja powierzchnie urzadzenia
gastronomicznego celem okreslenia stanu i ewentualnego
uruchomienia technologii Cold Mist. Na przyktad, w
przypadku piecéw na wegiel drzewny, technologia Cold
Mist jest uruchamiana kazdorazowo po otwarciu oraz
zatrzymywana natychmiast po zamknieciu drzwi pieca.

Jest to bezpieczne i odpowiedzialne podejscie, ktére
pozwala na oszczednosci zuzycia wody do 80% dzieki
technologii Cold Mist.

Oszczednos$c¢ zuzycia wody w wysokosci 2964€ mierzona dla jednej z jedenastu
sekcji okapu zamontowanych w Uniwersytecie w Birmingham (UCB).

Uniwersytet w Birmingham (UCB) posiada duza liczbe okapéw pracujacych w technologii
Cold Mist / Hot Wash objetych umowa serwisowa Halton.

UCB wyznaczyt kluczowe cele srodowiskowe, ktére musza by¢ spetnione kazdego roku,
celem redukgji wptywu na $rodowisko oraz zagwarantowania dalszego finansowania. UCB
zadecydowat o ocenie potencjalnych oszczednosci ze stosowania technologii MOD i
zgodzit sie na jednomiesieczna prébe dla pojedynczej sekcji okapu z technologia Cold
Mist. Wybrano dwie przylegte sekcje okapu, kazda obejmujaca takie same urzadzenia
gastronomiczne, podtgczone do przewoddw w taki sam sposob.

ZUyclenoay Zuzyqe wody Koszt ngploatafyjny ) Wp’ryw
miesieczne miesieczny $rodowiskowy roczny
Sekcja z technologia Cold Mist On 5 54 €
Demand (MOD) 173 m (43 £) 648 €
1y Sekga z technologia Cpld M|st w 95,4 me 301 € 3612 €
A 1| i 0 : trybie ciagtym (odpowiedni program) (238 £)
> S Roznica 78,1 m3 247 € 2964 €

* Koszty eksploatacyjne oparte na kosztach 1,95 € (£ 1,54) na m3 dla doprowadzenia wody oraz 1,20 € (£ 0,95) na m3
dla odprowadzenia wody.
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7 Automatyczny system
/ myjacy

BEZPIECZENSTWO

Wyzszy poziom higieny i bezpieczeristwa
przeciwpozarowego dzieki automatycznemu czyszczeniu
filtréw.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Pozwala na pominiecie pracochtonnego demontazu,
czyszczenia i ponownego montazu filtrow. Personel moze
caftkowicie skupi¢ sie na przygotowywaniu positkow.
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W duzych kuchniach konieczne moze by¢ czyszczenie
filtréw raz w tygodniu. Automatyczny system myjacy
zostat zaprojektowany w celu automatycznego
przeprowadzania takiego rutynowego czyszczenia, bez
koniecznosci interwencji zewnetrznej co pozwala na
pominiecie pracochtonnego demontazu, czyszczenia i
ponownego montazu filtréw. Ogdlne i standardowe
czyszczenie filtrow powinno byé wykonywane raz na rok,
zaleznie od aktywnosci kuchni.

Uzytkownicy moga catkowicie poswieci¢ sie swojej
gléwnej dziatalnosci: przygotowywaniu zywnosci. W
duzych kuchniach nie jest juz konieczne posiadanie
dodatkowych zestawow filtrow. Dzieki wyraznie nizszym

kosztom konserwacji, szczegdlnie w intensywnie
wykorzystywanych kuchniach, inwestycja zwraca sie
szybko.

Przekroéj podwéjnej przestrzeni z
zamontowanym automatycznym
systemem myjacym (KCW).

Przestrzenie wyciagowe w okapach oraz sufitach
wyposazonych w automatyczny system myjacy sa
wodoszczelne | zamkniete. Wyposazone sg w listwy z
dyszami natryskowymi specjalnie zaprojektowanymi do
szybkiego i skutecznego czyszczenia filtréw. Kazda listwa
jest podfaczona do szafy sterowania i wyposazona w
ekran dotykowy Halton spetniajacy funkcje interfejsu
uzytkownika. Kontrolery szafy wchodza w sktad platformy
sterowania FCP (patrz dalej).

Przekréj okapu z zamontowanym
automatycznym systemem
myjacym, Capture Jets oraz
przednim nawiewnikiem (KWF).

Halton 24



Monitorowanie systemu
kanatow (KGS)

Skuteczne i oszczedne narzedzie prewencyjne do
utrzymywania higieny i bezpieczenstwa przeciwpozarowego
dzieki ocenie odkfadanych ztogéw ttuszczu w kanatach.
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Pozwala na czyszczenie kanatéw w sytuacji, gdy jest to
rzeczywiscie niezbedne, a nie wedfug z géry ustalonego
planu (czesto niepotrzebnie). Maksymalne bezpieczerstwo
przy minimalnym koszcie.

System bezpieczenstwa kanatow (KGS) firmy Halton
stanowi narzedzie do oceny poziomu ztogdéw ttuszczu w
catej sieci kuchennych kanatéw wyciagowych. Gdy tylko
poziom przekracza wartosci progowe zdefiniowane w
normie NFPA-96 (lub lokalnej, odpowiadajacej) na B Vst
interfejsie uzytkownika pojawia sie alarm, sygnat moze by¢
tez wystany do systemu zarzadzania budynkiem BMS.
Operator zostaje poinformowany o koniecznosci
oczyszczenia kanatow.

Przyktad KGS w kuchni z
dwoma oddzielnymi strefami
e Minimalne ryzyko pozarowe oraz maksymalne gotowania

bezpieczenstwo zywnosci.

e Czyszczenie przeprowadzane jest w odpowiednim : :
A\ i ] p P ) ! P Przyktad KGS w kuchni wyposazonej
czasie, czyli nie za czesto ani za rzadko, bez w sufit wentylacyjny
koniecznosci przygotowywania harmonogramu.

e System KGS taczy w sobie nizsze koszty czyszczenia
kanatéw z maksymalnym bezpieczernstwem
przeciwpozarowym i zywnosci.

Dziatanie systemu KGS opiera sie na czujnikach
zamontowanych wzdtuz kanatéw. Zaleca sie réwniez
zamocowanie czujnikdw w przestrzeniach wyciaggowych
okapu lub w czesciach sufitu wentylacyjnego
umieszczonych nad najintensywniej wykorzystywanymi
urzadzeniami kuchennymi. Zastosowany w czujnikach
innowacyjny system optyczny ocenia poziom ztogéw
ttuszczu tworzacych sie na powierzchniach kanatow.

Kontrolery systemu KGS wchodza w sktad platformy
sterowania FCP (patrz dalej). Systemem mozna zarzadzac
ze standardowego interfejsu uzytkownika — ekranu
dotykowego Halton (patrz dalej).
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Ekran dotykowy stanowi czes¢ platformy FCP
zaprojektowanej dla produktéw firmy Halton. Kazdy
element platformy zostat zaprojektowany do konkretnych
zadan, aby w prosty sposéb spetni¢ wymagania
przewidziane w koncepcji wysokosprawnych kuchni (HPK)
firmy Halton.

e Ekran dotykowy firmy Halton wykorzystuje proste
diagramy.

e Informacje lub alarmy moga by¢ odpowiednio
umiejscowione na produktach lub ekranach
informacyjnych.

e Dzieki temu informacje fatwo odczytac i zinterpretowag,
nawet jezeli personel nie posiada duzej wiedzy na temat
systemow wentylacyjnych.

e Szybsze jest takze uruchamianie instalacji.

* \W przypadku wystapienia usterki mozna jg szybciej
zidentyfikowac i zorganizowaé czynnosci prewencyjne
lub naprawcze.

e Ekran dotykowy mozna zdalnie sprawdzac¢ i obstugiwacé.
Moze on réwniez przesyta¢ informacje dotyczace stanu
sprzetu do platformy EO.R.M.* firmy Halton.

Wentylacja Twojej kuchni na wyciagniecie rekil

Ekran dotykowy firmy
Halton (HTS)

BEZPIECZENSTWO

Uzytkownicy moga z fatwoscia obstugiwaé sprzet
wentylacyjny zmniejszajac ryzyko nieprawidtowego
uzytkowania lub przypadkowego wytaczenia.

KORZYSCI EKONOMICZNE

Koszt systemu sterowania zostaje zoptymalizowany po
pofaczeniu szeregu rozwigzan koncepcji wysokosprawnych
kuchni (HPK) firmy Halton.

Obstugiwane technologie:

e M.A.R.VEE.L. system sterowania wydajnoscia wentylacji w

kuchni.

e Technologia Capture Ray™ UV-C.

e Automatyczny system myjacy.

e Technologia Cold Mist Na Zadanie .

e System bezpieczenstwa kanatow KGS.

e PolluStop, Aerolys i centrale wentylacyjne Extenso.

* Facilities Optimization and Resource Management (Optymalizacja podzespotéw i zarzadzanie zasobami)

Halton

36



Kompleksowe sterowanie wentylacjg kuchni

Platforma sterowania wentylacjg kuchni FCP (Foodservice Control Platform) zostata opracowana dla zarzadzania i
jednoczesnej obstugi wszystkich rozwigzan dostarczanych przez firme Halton. Opisywany unikalny system sterowania
moze réwnoczesnie zarzadza¢ wszystkimi technologiami wykorzystywanymi w danej kuchni, bez wzgledu na ich typ i
liczbe. Standardowy interfejs uzytkownika kazdej z technologii zastepowany jest przez jeden: ekran dotykowy firmy Halton.

Ekran dotykowy firmy Halton nie tylko jest w stanie obstugiwac¢ kilka technologii jednoczes$nie, ale réwniez stanowi
skuteczna bramke transmisji danych. Moze takze obstugiwaé funkcje GSM, podlegaé sterowaniu przez zdalny komputer
lub nawet przesyta¢ szczegotowe informacje do systemu zarzadzania BMS lub Halton FO.R.M. (Facilities Optimization and
Resource Management, optymalizacja podzespotdw i zarzadzanie zasobami). System FO.R.M. w czasie rzeczywistym
moze podawac ogdlny stan sprzetu, analize efektywnosci wykorzystania energii lub narzedzia do planowania konserwacji.

Ekran dotykowy Halton FCP (opcja): intuicyjny | w
petni komunikatywny interfejs

Halton FO.R.M.* Potaczenie zdalne Alarmy GSM

Capture Ray™

PolluStop,
Aerolys i Extenso

Automatyczny system )
myjacy Cold Mist Na Zadanie

* Facilities Optimization and Resource Management (Optymalizacja podzespotéw i zarzadzanie zasobami)

- Halton
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Whbudowany system
przeciwpozarowy (FSS)

Ochrona kuchni i pozostatej czesci budynku dzieki gaszeniu
pozaru W miejscu powstania oraz ochronie przestrzeni za
filtrami.
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Integracja fabryczna systemu zapewnia lepszg ochrone
produktéw przy optymalnych kosztach.

Ansul® R-102™ jest systemem przeciwpozarowym
dziatajacym z uzyciem ptynnego $rodka gasniczego,
specjalnie opracowanym dla kuchni profesjonalnych. Na
catym $wiecie wilasciciele restauraciji, firmy
ubezpieczeniowe oraz inspektorzy p.poz. zgodnie twierdza,
Ze jest to najbardziej efektywne rozwigzanie kontroli
ryzyka pozarowego nieodtagcznie zwigzanego z praca
kuchni profesjonalnych bez narazania na
niebezpieczenstwo gosci ani personelu. System szybko i
automatycznie gasi ogien przed jego rozprzestrzenieniem
sie przy interwencji (lub bez) personelu przez catg dobe, 7
dni w tygodniu. Nadaje sie do wszystkich konfiguraciji
kuchni od najprostszych do najbardziej skomplikowanych,
niezaleznie od stosowanych urzadzen kuchennych.

System Ansul® R-102 ™ zostat przetestowany zgodnie z wieloma normami
i wedtug najgorszych scenariuszy. Udowodniono, ze gasi pozary w kazdych
okolicznosciach.

Kto zna produkty Halton
lepigj, niz sama firma
Halton?

e |epsza integracja, montaz w toku produkcji okapow i
sufitow wentylacyjnych.

e Integracja fabryczna moze by¢ jedynym rozwigzaniem
dla produktéw z systemem Capture Ray™,
automatycznym systemem myjacym lub produktéw
wykonanych na zaméwienie.

e Skrocony czas montazu i uruchamiania na miejscu.

e Konkurencyjne ceny integracji systemu.

e Catkowita zgodnos¢ z certyfikacja HACCP produktow
Halton. * Peten pakiet wraz z konserwacja

e Pefna zgodno$¢ z projektem. System przeciwpozarowy musi by¢ regularnie sprawdzany
w celu zapewnienia stafe] skutecznosci. Dziat konserwacji
firmy Halton lub jego oficjalni partnerzy zapewniajg peten
pakiet serwisowy, od etapu projektu do montazu i
konserwaciji.
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