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M.A.R.V.E.L.-systemet* &r fullt utrustat med
tekniska innovationer och askadliggor pa ett
mycket bra satt begreppet Haltons Hogpresterande
kok (HPK). Detta ar det forsta helt intelligenta,
responsivaoch fullstandigtflexiblabehovsbaserade
ventilationssystemet speciellt designat for kapor
och ventilerade kokstak.

I kombination med Capture Jet®-teknik
erbjuder M.A.R.V.E.L.-systemet den i dagslaget
energisnalaste I6sningen samtidigt som
anvandarna far en total komfortupplevelse.

Den forsta innovationen:

I M.A.R.\V.E.L.-systemet identifieras aktuell status for
komponenterna i tillagningsutrustningen (avstangd,
uppvarmning till koktemperatur eller pagaende
kokning).

Den andra innovationen:

| M.A.R.V.E.L.-systemet finns den unika mdjligheten
att franluftsflodet stélls in sa att det stdmmer dverens
med dessa tre statusldgen och framfor allt képa for
kdpa och helt oberoende av varandra. Om bara en av
spisarna i koket ar i gang, stalls automatiskt flodet i

denna kapa eller den ventilerade undertakszonen in till
det som erfordras for tillfallet. | de andra kaporna eller
zonerna bibehalls ett lagt flode.

Den tredje innovationen:

I M.A.R\V.E.L-systemet regleras franluftflaktarnas
flode och tryck kontinuerligt. Regleringen av trycket
ar mycket viktig. Systemet kan, genom att det kors
med variabelt tryck och luftfldde, finjusteras sa att det
med minimal elférbrukning uppfyller exakta yt- och
helhetskrav. Tillhérande tilluftsflaktar styrs dven sa att
luftflodesbalansen i kdket sakerstalls.

Den fjarde innovationen:

M.A.R.V.E.L.-systemet &r ett totalflexibelt system. Det
kan omprogrammeras vid varje tidpunkt, sa att det
svarar mot forandringar i kokslayouten.

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Level
(modellbaserad automatisk reglering av franluftsfloden)



Kombination av M.A.R.V.E.L.-systemet och

Capture Jet-teknik:

64 % lagre franluftsflode jamfort med

traditionella system.

Chick-fil-A &r en amerikansk snabbmatskedja. En forsta restaurang utrustades med ett
M.A.R.\V.E.L.*-system, anvant i kombination med sex Capture Jet-kdpor av typen KVI
och KVL.

Att minska energianvandningen i snabbmatsmiljon ar en viktig fraga liksom en verklig
utmaning. Denna typ av cateringverksamhet har tva speciella egenskaper som paverkar
mojligheterna till energieffektivitet:

- Tillagningsutrustningen anvands under ldnga perioder och har darfor hog
energisparpotential.

- Tillagningsutrustningen anvands mer intensivt och jamnare an i andra typer av
cateringverksamhet och begransar darfor samtidigt dessa besparingsmojligheter

Restaurangen utrustades med energimatare i en vecka for att utvardera den exakta
besparing som uppnaddes.

Med Capture Jet-teknik kan ett initialt franluftsflode
minskas med 30 till 40 % jamfort med traditionella

enkla volymkapor.

Chick-fil-A utrustade sina forsta restauranger med
Capture Jet-kdpor ar 2001. Efter detta minskades
franluftsflodena med initialt 35 %, fran 7700 till 5000

m3/h.

Det var darfor helt naturligt for Chick-fil-A att férsoka
uppna sina energieffektivitetsmal genom att installera

M.A.R.V.E.L.-systemet i en av sina restauranger.

| energirevisionen framkom att det var maojligt att
minska franluftsflodet med i genomsnitt 44 % nar

M.A.R.V.E.L.-systemet anvandes.

Kurvan nedan representerar  variationen
franluftsfloden for kdpa 1 (typ KVI) under en hel dags
drift. Minskningen av |uftflédet tack vare M.A.R.V.E.L .-

systemet representeras av den blaa ytan.

Képa 1 Franluftsflode [m3/h] under en dag

Kurvan nedan representerar variationen i fléde for alla
kdporna under fem dagars drift. Den genomsnittliga
flodesminskningen ar 44 %.

Kok Totalt franluftsflode [m3/h] under fem dagar

De floden som minskades med 35 % tack vare
Capture Jet-tekniken reduceras darfor ytterligare
med 44 % med hjalp av det behovsstyrda
M.A.R.V.E.L.-ventilationssystemet.

Den totala flodesreduktionen i denna kombination
uppgar darfor till 63,6 % jamfort med ett traditionellt
system.

I andra applikationer, som t.ex.
gastronomirestauranger, institutionella storkdk
o.d. ar sparpotentialen annu hogre.

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Level
(modellbaserad automatisk reglering av franluftsfloden)



Kombination av M.A.R.V.E.L.-systemet och
Capture Jet-teknik:

Snabbt, finjusterat och anpassat till
utrustningens krav.
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Ett kdks “energiprofi
fundamentala faktorer:

- Daglig driftstid

- Tillagningsutrustningens anvandning eller
sammanlagringskoefficient (alla komponenter befinner
sig aldrig i koklage samtidigt)

- Driftens regelbundenhet (fran konstanta aktiviteter i
féretagsrestauranger eller kantiner till tillfallig drift i kok
dar man férbereder mat till banketter).

kan sérskiljas med hjalp av tre

M.A.R.V.E.L.*-systemet ar utformat sé att det anpassas
pa ett automatiskt, permanent och hogresponsivt satt
utan mansklig inblandning och sa att det passar alla
mojliga driftsmiljoer i ett kok.

Tack vare IRISTM -teknik (patentsokt system for
avkanning med infraréd strale), méats i M.A.R.V.E.L.-

1 - Férberedelse i koket

systemet kontinuerligt aktuell status for varje
komponent i kéksutrustningen, namligen

- om den éar avstangd

- om uppvarmning till koktemperatur pagar

- om den éar het och kokning pagar.

Baserat pa statusen och tack vare de motoriserade
ABD-spjallen, som é&r inbyggda i képan eller
franluftskamrarna i det ventilerade undertaket, stélls
fran- och tilluftsflddena in automatiskt, kapa for képa
eller zon for zon (aven om alla franluftskamrarna ar
anslutna till en enda flakt).

* Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Level
(modellbaserad automatisk reglering av franluftsfloden)
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Nar koket inte ar i drift, kan M.A.R.V.E.L.-systemet programmeras sd att det stoppar ventilationen eller kor den vidare
med lagt luftfldde, som uppratthaller ratt hygien under inaktivitetsperioden. | det senare fallet stélls flaktarna och

spjallen in pa de inprogrammerade minimivardena.



2 - Uppvarmning av komponenter i tillagningsutrustningen
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Komponenterna uppvarms gradvis enligt kraven pa de matratter som ska forberedas. De IRISTM-sensorer som hor
ihop med temperaturgivarna kanner av vilket tillstdnd respektive komponent befinner sig i (varm och varmhallning).
| systemet stélls sedan automatiskt varje enskilt spjallage och flaktvarvtal in som erfordras for att uppna exakt det
luftflode som kravs for var och en av kdporna som svar pé fordndrade krav.

3 - Fullskalig aktivitet i kdket
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Nér det ar full aktivitet i koket befinner sig de flesta komponenterna i kokldge medan ovriga ar i standby-lage. De
infrardda sensorerna kanner direkt av denna aktivitetsandring. Franluftsflodet (och flakten) anpassas automatiskt till
de férandrade kraven, képa for kdpa i realtid.



Capture Jet-teknik:
Viktig styrning av infangning och
Inneslutning.

| M.A.R.V.E.L.*-systemet finns den unika mdjligheten
att andra fran- och tilluftsflddena:

- enligt aktiviteten i kdksutrustningen

- i realtid

- kdpa for kapa eller zon for zon for undertaken

- sa att exakt erforderligt luftflode erhdlls utan
att effektiviteten i foéroreningsinfangningen eller
luftkvaliteten nedsatts.

M.A.R.V.E.L.-systemet pdaverkar dock inte direkt
det maximala luftflédet. Det ar enbart kdpans egen
effektivitet och en noggrann kravberakningsmetod
som mojliggdr bestamning av maximalt flode.

Med Capture Jet-teknik kan erforderligt maximalt

UTAN Capture Jet-stralar MED Capture Jet-strélar franluftsflode reduceras med 30 till 40 % jamfort med
det som kravs for en traditionell kdpa. Om M.A.R.V.E.L.-
systemet kombineras med patenterad Capture Jet-
teknik (dubbla jetstralar och kringutrustning), kan dessa
floden minskas ytterligare, sa att en total reducering pa
64 % uppnas. De tva teknikerna passar darfor utmarkt
tillsammans.

Capture Jet-effektiviteten bestdms med hjalp av

Numerisk simulering av effekten av dubbla Capture Jet-stralar verktyget HELP HVC.
och kringutrustning pa infangningseffektiviteten.

HELP HVC (Haltons energilayoutsprogram fér kapor
och ventilerade undertak) ar ett anvandarvanligt
grafiskt verktyg som berdknar franluftsfloden efter
typen av tillagningsutrustning, dess effekt, dess
installationskonfigurationer och den uppmatta
effektiviteten i Capture Jet-strélarna. | programmet
utférs noggranna berdkningar av konvektionsflddena
(med VDI 2052 och Halton-data), sa att exakt flode for
utsugningen av dem kan bestammas — varken mer
eller mindre.

HELP HVC sékerstéller att atgarderna i M.A.R.V.E.L.-

systemet ar 'EI||fOI’|It|Iga fran bor]an (med minsta * Model-based Automated Regulation of Ventilation Exhaust Level

m'c)jliga max.flode) (modellbaserad automatisk reglering av franluftsfloden)



M.A.R.V.E.L.-systemet:
Fordelar och egenskaper.

e |nstallning av fran- och tilluftsfléden i realtid och
enligt hur varje komponent i tillagningsutrustningen
som installerats i koket anvands.

¢ Individuell och oberoende variation av luftfloden
(kapa for kapa eller zon for zon for ventilerade
undertak), vare sig det finns bara en eller flera flaktar.

® En 64%-ig minskning av luftflddena tack vare
kombinationen av M.A.R.V.E.L.-systemet och tre
Capture Jet-strélar.

e Minskning i energibehovet for varmning och/eller
kylning av uteluften till koken.

e Permanent optimering av eleffekten till
flaktmotorerna som resultat av det variabla luftflodet
och regleringen av trycket.

¢ Tidsbesparing under installation och uppstart tack
vare den sjalvkalibrerande processen som eliminerar
komplicerad manuell inreglering av luftsystemet.

e Franluftsflakten startar automatiskt nar komponenterna i tillagningsutrustningen sétts pa och stoppar nar de
stdngs av. | systemet erfordras ett minimum av permanenta ventilationsinstaliningar. Det finns en manuell och
inprogrammerad on/off-funktion.

e Temperaturen och relativa fuktigheten i kdket kan styras sa att optimal hygien och komfort sdkerstélls.
e | systemet finns omfattande datarapportering och anslutningsmajligheter (LON, Ethernet, SMS, PDA, etc.).

e Franluftsflodet kan dkas till maximum om sa pakallas av brandsdkerhetsfunktioner och kompenseringen kan
stdngas av. Spjallen ar forsedda med automatisk atergang till fullt 6ppet eller stangt lage enligt gallande regler.

o | uftflodesstyrenheterna i M.A.R.V.E.L.-systemet ingér i den gemensamma Overvakningsplattformen foér 16sningar
i Haltons hogpresterande kok (HPK). M.A.R.V.E.L.-systemet ar 100%-igt kompatibelt med 6vervakningssystemen
for Capture Ray UV-tekniken och Pollustop ekologiska enheter.

e Systemet ar installt pa fabriken. | den drifttagning som utférs av en fackkunnig Halton-tekniker ingar darfoér enbart
installningar relaterade till den verkliga konfigurationen pa plats och de slutliga betingelserna fér anvandning av
utrustningen.
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