Halton - M.A.R.V.E.L.

Sistema Inteligente de Ventilacion por Control segun la

Demanda para cocinas profesionales

Enabling Wellbeing




El sistema* M.A.R.\V.E.L. estd repleto de
innovaciones tecnoldgicas, que representan la
mejor expresion del concepto de Cocinas de
Alto Rendimiento. Este es el primer sistema
de ventilacion por control segin la demanda
verdaderamente inteligente, reactivo Y
completamente flexible, especificamente disehado
para campanas extractoras y techos de ventilacion.

M.A.R.V.E.L., en combinacidon con la tecnologia
Capture Jet™, ofrece los menores niveles de
consumo de energia posibles en la actualidad y
proporciona un confort ideal a los usuarios.

Primera innovacion:

M.A.R.V.E.L. es capaz de identificar el estado del
equipo de cocina en cada momento (apagado,
calentando hasta la temperatura de coccion, o coccion
€n progreso).

Segunda innovacion:

M.A.R.V.E.L. posee la habilidad Unica de ajustar el
flujo de extraccién de acuerdo con esos tres estados
y, sobre todo, campana por campana y de forma
totalmente independiente. Si solo estad funcionando

uno de los fogones, el caudal de aire para dicha
campana o zona del techo de ventilaciéon afectada se
ajustara automaticamente a lo requerido. El resto de
campanas 0 zonas seguiran operando con un caudal
de aire reducido.

Tercera innovacion:

M.A.R.\V.E.L. es capaz de regular continuamente el
caudal de aire de los ventiladores de extraccion y
también, y mas importante, su presion. Al operar
a una presiéon y caudal variables, este sistema le
permite adaptar el equipo al area exacta y necesidades
especificas, manteniendo el consumo de energia
al minimo absoluto. Los ventiladores asociados
también se controlan para garantizar un caudal de aire
equilibrado en la cocina.

Cuarta innovacion:

M.A.R.V.E.L. es un sistema totalmente flexible. Puede
reprogramarse en cualquier momento para adaptarse
a los cambios de disposicion en la cocina.

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Levels (Regulacion
Automatica basada en Modelo de Niveles de Ventilacion por Extraccion)




Combinacion de M.A.R.V.E.L. y tecnologia
Capture Jet™:

64% de reduccion en el caudal de aire de
extraccion comparado con sistemas tradicionales.

Chick-fil-A es una cadena de comida rapida de los Estados Unidos. Uno de sus
restaurantes fue equipado con el sistema M.A.R.V.E.L.*, utilizado en combinacién con
seis campanas Capture Jet modelos KVIy KVL.

La reduccion del consumo de energia en el segmento de la comida répida es un asunto
primordial y un verdadero reto. Este tipo de catering tiene dos propiedades especificas
que afectan a las posibilidades de eficiencia energética:

- Un periodo de tiempo muy amplio de uso del equipo de cocina y por ello un alto
potencial de ahorro de energia.

- Una media mas alta y constante de uso del equipo de cocina que otros tipos de
establecimientos de catering, que al mismo tiempo limita estos ahorros.

Chick-fil-A
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para evaluar los ahorros exactos conseguidos.

La tecnologia Capture Jet™ posibilita una reduccién
inicial del flujo de extraccion de 30 a 40% en
comparacion con las campanas simples tradicionales.

Chick-fil-A equip6é su primer restaurant con campanas
Capture Jet en 2001, tras lo cual los flujos de extraccion
se redujeron inicialmente un 35%, cayendo de 7700 a
5000 mé/h.

Era natural que Chick-fil-A consiguiera sus objetivos de
eficiencia energética instalando el sistema M.A.R.V.E.L.
en uno de sus restaurantes.

La auditoria energética reveld una reduccion media
adicional de los flujos de extraccion de un 44% con el
uso de M.A.R.V.E.L.

La siguiente curva representa la variacion de los flujos de
extraccion de la campana 1 (tipo KVI) a lo largo de todo un
dia de funcionamiento. La reduccién del flujo conseguida
con M.A.R.\V.E.L. esté representada en el area azul.

Flujo de aire extraido [m3/h] durante un dia

Campana 1

La siguiente curva representa la variacion de los
flujos para las seis campanas durante cinco dias de
operacion. La reduccién media del caudal de aire es
del 44%.

Cocina  Extraccion total [m3/h] durante 5 dias

TR

Los caudales de aire, reducidos un 35% gracias a la
tecnologia Capture Jet™, se ven ain mas reducidos
en un 44% con el sistema de ventilacion controlado
por demanda M.A.R.V.E.L.

Por tanto, esta combinacién proporciona una
reduccion total de los flujos de extraccion de un
63.6% comparado con los sistemas tradicionales.

Para otros tipos de aplicaciones, como restaurants
gastrondmicos, instalaciones de  catering
centralizadas, etc., el potencial de ahorro es aun
mayor.

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Levels (Regulacion
Automatica basada en Modelo de Niveles de Ventilacion por Extraccién)



Combinacion de M.A.R.V.E.L. y tecnologia
Capture Jet™:

Rapido, bien ajustado y adaptado a los
requisitos del equipo.

Los “perfiles energéticos” de las cocinas pueden
diferenciarse por tres factores fundamentales:

- El periodo de operacién diaria

- El ratio de uso del equipo o coeficiente de
simultaneidad (no todas las piezas del equipo estan en
modo coccion simultaneamente)

- La regularidad de operacién (desde la actividad
regular de restaurantes de empresa o cantinas a la
operacion ocasional de cocinas que preparan comida
para banquetes).

M.A.R.V.E.L.* fue disenado para adaptarse de forma
automatica, permanente y altamente fiable sin
intervencion humana, y adecuarse a todas las opciones
de operacion posibles de la cocina.

Gracias a la tecnologia IRIS™ (Infrared Radiation Index
Sensor — Sensor de Indice de Radiacion Infrarroja,

1 - Preparacién de la cocina

patente en tramite), M.A.R.V.E.L. mide continuamente
el estado actual en cada momento de todos los
elementos del equipo de cocina:

- Apagado

- Calentando a temperatura de coccién

- Caliente, coccién en progreso.

En base al estado, y gracias a los reguladores
motorizados ABD integrados en la campana o a los
plenums de extraccion de los techos ventilados,
M.A.R.\V.E.L. ajusta los caudales de extraccion vy
ventilacién automaticamente, campana a campana o
zona a zona (incluso si todas las camaras de extraccion
estan conectadas a un Unico ventilador).

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Levels (Regulacién

Automatica basada en Modelo de Niveles de Ventilacién por Extraccién)
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Cuando la cocina no esta funcionando, M.A.R.V.E.L. puede programarse para parar la ventilacién o continuarla
con un caudal de aire reducido que mantenga una higiene adecuada durante la inactividad. En el Ultimo caso, los
ventiladores y reguladores se ajustan automéaticamente a los minimos programados.



2 - Calentamiento del equipo
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El equipo de cocina se calienta gradualmente de acuerdo con las necesidades de los menus que se van a preparar.
Los sensores IRIS™ asociados a los sensores de temperatura detectan el estado del equipo en cuestion (caliente y
en pausa). El sistema ajusta entonces automaticamente la posicién de cada regulador y la velocidad del ventilador,
para alcanzar el caudal de aire exacto requerido para cada campana en respuesta a los cambiantes requerimientos.

3 - Actividad de la cocina al 100%
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Cuando la cocina esté totalmente activa, la mayor parte del equipo entra en modo de coccién mientras el resto
del equipo normalmente permanece en pausa. Los sensores infrarrojos de nuevo detectan este cambio en la
actividad, segun se produce. El caudal de aire de extraccion (y ventilador) se adapta automaticamente al cambio de
necesidades, campana a campana, en tiempo real.



Tecnologia Capture Jet™:

Control esencial de captura y
contencion.

M.A.R.V.E.L.* ofrece la posibilidad Unica de cambiar
los caudales de aire de extraccién y ventilacion:

- segun la actividad del equipo

- en tiempo real

- campana a campana 0 zona a zona para los techos

- para obtener el caudal de aire exacto requerido, sin
comprometer la eficacia de captura de contaminantes
o la calidad del aire.

Sin embargo, M.A.R.V.E.L. no afecta directamente al
caudal de aire maximo. Solo el propio rendimiento de
la campana y un riguroso método de célculo permiten
una determinacion fiable del caudal de aire maximo.

La tecnologia Capture Jet™ permite una reduccién de
los caudales de aire de extraccion maximos necesarios,
en comparacién con las campanas tradicionales, de
entre el 30% y el 40%. M.A.R\V.E.L., si se combina
con la tecnologia patentada Capture Jet™ (doble jets y
periféricos), le permite disminuir estos flujos ain mas,

SIN Capture Jets CON Capture Jets

hasta alcanzar una reduccién total del 65%. Las dos
tecnologias van de la mano.

El rendimiento Capture Jets se determina con la
Simulacién numérica del efecto de Capture Jets dobles herramienta de célculo de caudal de aire de extraccion
y periféricos en eficacia de captura.
HELP HVC.

HELP HVC (Halton Energy Layout Program for Hoods
and Ventilated Ceilings) es una herramienta grafica de
facil uso que calcula los flujos de extraccién segun el
tipo de equipo de cocina, su potencia, su configuraciéon
de instalacion, y la eficacia medida de los Capture Jets.
Lleva a cabo un célculo preciso de los caudales de aire
de conveccion (con VDI 2052 y datos de Halton) para
determinar el flujo exacto requerido para su extraccion,
ni Mas ni menos.

HELP HVC garantiza que la accion de M.A.R.\V.E.L. es
fiable desde el principio (con el minimo caudal de aire
maximo posible).

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Levels (Regulacion
Automética basada en Modelo de Niveles de Ventilacion por Extraccion)



M.A.R.V.E.L.:
Ventajas y propiedades.

e Ajuste de los caudales de aire de extraccion y
ventilacion en tiempo real y conforme al uso de cada
elemento del equipo de cocina instalado.

e Variacion individual e independiente de los flujos
de aire (campana a campana O zona a zona para
techos ventilados), independientemente de que
las instalaciones estén equipadas con uno o varios
ventiladores.

¢ Una reduccién del 65% de los caudales de aire gracias
a la combinacion de M.A.R.V.E.L. y Capture Jets.

e Reduccion en el consumo energético relacionado
con calefaccion y/o refrigeracion del aire fresco de
compensacion en las cocinas.

e Optimizacion permanente del consumo de potencia
de los motores de los ventiladores como resultado del
flujo de aire variable y la regulacién de presion.

¢ Ahorro de tiempo en la instalacién y puesta en marcha,
gracias al procedimiento de auto-calibrado que elimina
el complejo equilibrado manual del sistema de aire.

e E| ventilador de extraccion empieza a funcionar automaticamente al encenderse el equipo de cocina, y se apaga
cuando éste es desconectado. El sistema soporta ajustes minimos permanentes de ventilacion. Posee una funcion
on/off manual y programada.

¢ | a temperatura y humedad relativa en la cocina pueden controlarse para asegurar un 6ptimo confort e higiene.

e E| sistema proporciona la comunicacién de muchos datos y capacidades de conectividad (LON, Ethernet, SMS, PDA,
etc.).

e | as funciones de protecciéon contraincendios posibilita que la extracciéon se pueda conectar al caudal de aire maximo
y que la compensacion se desconecte. Los reguladores estan equipados con retorno automatico a posicion de cerrado
o abierto total segun los requisitos de cada pais.

¢ | as unidades de control de flujo de aire del sistema M.A.R.V.E.L. son parte de la plataforma comun de control para
las soluciones que emplean el concepto Halton High Performance Kitchen. M.A.R.V.E.L. es 100% compatible con los
sistemas de control con tecnologia Capture Ray UV y las unidades ecolégicas Pollustop.

e E| sistema viene programado de fabrica. Por tanto, la puesta en marcha, realizada por un técnico profesional de
Halton, solo conlleva el ajuste a la configuracién real del lugar de instalaciéon y las condiciones finales de uso del equipo.




M.A.RV.E.L. es el resultado de las habilidades
complementarias de varias divisiones del grupo Halton
y un deseo imparable de desarrollar innovaciones Utiles
y mejoras continuas. Este sistema Unico y patentado
de ventilacién controlado por demanda esta basado en
la tecnologia IRIS™.

El sensor IRIS™

Los sensores IRIS™Mfueron desarrollados para la mediciéon en tiempo real y control del consumo térmico de cada tipo
de aparato de cocina. Emiten un haz que mide de forma instantanea los cambios en la temperatura de superficie en
el equipo de cocina. Los sensores son controlados por nuestro algoritmo especial que rapidamente ajusta el flujo
de extraccion de aire. El calor y la polucién generados por las actividades de cocina son evacuados de forma répida,
eficaz y adecuada.

Las campanas pueden equiparse con 1-3 sensores, dependiendo de su tamano. El nimero y posicion de los
sensores puede variar para adaptarse a cada cocina en particular. Los sensores se instalan en la cdmara de aportacion
de aire de las campanas de forma que se mantiene la presiéon necesaria y no se ensucian.

Los controladores

M.A.R.V.E.L. utiliza dos tipos de controladores:

- El controlador de la campana: este controlador esta incorporado a cada campana y opera los sensores y el regulador.
Controla el equipo de cocina asociado, determina el flujo apropiado para cada operaciéon, mide el flujo de extraccion
de aire y opera el regulador conforme a ello.

- El sistema informatico: Recopila la informaciéon de todos los controladores de las campanas y controla los
ventiladores de extraccion y ventilacion en base a dicha informaciéon. También maneja el procedimiento de auto-
calibrado y ajusta la presion del ventilador.

Los reguladores motorizados ABD (extraccién de aire)

Cada cdmara de extraccion estd equipada con una unidad de regulaciéon de aire motorizada ABD (Automatic Balancing
Damper, valvula de compensacién automatica) con o sin funcién de retorno. Estos reguladores estéan equipados
con dos hélices inclinadas para reducir la acumulacién de suciedad y ayudar que la grasa vaya hacia los plenums de
extraccion.

HFR - unidades de gestion de caudales de aire (ventilacién)

Los reguladores de flujo de aire de Halton y las cajas VAV aseguran un equilibrio entre los flujos de ventilaciéon y
extraccion para todas los reguladores ABD y son controlados por el sistema informatico. Una cocina puede estar
equipada con varios de estos reguladores y cajas VAV, cuyo nimero depende del tamafno de los dispositivos de
ventilaciéon seleccionados. El desplazamiento de aire a baja velocidad en la zona ocupada es la mejor solucién en
términos de confort y eficacia si hay cambios significativos en los flujos de aire.

Sensor IRIS™ Controlador Regulador Unidades de gestion
de la campana motorizados ABD de caudales de aire



Sensor de presion diferencial (camara de extraccion de la campana)

Hay un sensor de presion diferencial instalada en cada controlador LHC. La presién se registra en las cdmaras de
extraccion para poder utilizar los coeficientes TAB (Testado y Equilibrado) de las campanas y obtener unos registros
fiables de caudales de aire.

Sensor de temperatura de conducto
Hay un sensor de temperatura de conducto por campana, instalado en la cdmara de extraccion.

Sensor de temperatura ambiente
El sensor de temperatura ambiente proporciona las mediciones de temperatura y humedad de la cocina.

Interfaz de usuario (consola)
Hay que instalar una consola por cada grupo de secciones de 12 campanas. La consola muestra una luz indicadora
y una alarma sonora en caso de fallo de comunicacién. Las consolas suelen instalarse en frente de las campanas.

Comunicacioén y ajustes

En sistema viene pre-programado de fabrica. Puede accederse a él via una PDA (con Windows Mobile) o un PC.
La PDA se comunica con el controlador a través de las consolas. La mayoria de los ajustes pueden llevarse a cabo
de este modo. El sistema también se puede comunicar con el sistema de gestion del edificio (BMS). Para este
propdsito, hay que instalar un interfaz Lon o una conexién Ethernet.

Variadores de frecuencia VFD
Los variadores de frecuencia, no suministrados por Halton, son esenciales para el sistema M.A.R.V.E.L. que lo utiliza
para ajustar la velocidad de los ventiladores de extraccion y aporte de forma permanente.

Interfaz de usuario (pantalla tactil)

Opcionalmente, la consola puede sustituirse por una
pantalla tactil en la cocina. Esto ofrece una manera
sencilla de acceder al sistema, permitiendo los ajustes
tanto del sistema M.A.R.V.E.L. (acceso controlado)
y el resto de soluciones para que el concepto High
Performance Kitchen pueda ajustarse de forma répida
y simple.
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