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A Tecnologia Capture Jet® da Halton
Eleva a Eficiéncia da Colfa

A eficiéncia de captacao é a habilidade do sistema de ventilagdo da cozinha de fornecer captacao e
contencao da pluma convectiva suficientes, a uma taxa minima de fluxo de ar. A tecnologia Capture
Jet® da Halton cria uma cortina de ar no perimetro da coifa para auxiliar na captacao e contencao de
emissoes de calor e gordura na area critica de trabalho.

A alta eficiéncia dos sistemas de ventilagao para cozinhas da Halton é baseada na tecnologia exclusiva
Capture Jet®, que reduz os volumes liquidos de exaustao ao mesmo tempo que melhora a eficiéncia
de extracdo e reduz os tamanhos de ventiladores, exaustores e dutos de ar. As coifas Capture Jet®
impedem que o calor e as impurezas produzidos pelos equipamentos de coccao se espalhem pela area
de trabalho. A coifa utiliza cortinas de ar estrategicamente posicionadas — o sistema Capture Jet®, para
aumentar a velocidade frontal da coifa e direcionar o fluxo ascendente da pluma térmica aos extratores
KSA.

Em comparacao com coifas convencionais (somente com succéo) do mesmo tamanho, a tecnologia
Capture Jet® requer um volume de exaustdo 20 a 40% menor para extracdo de uma carga de calor e
contencgao equivalente. Isto resulta em economia direta nos custos de instalacdo e operacéo. As coifas
Capture Jet® incluem os extratores mecéanicos de gordura multiciclénicos KSA, que removem 95% das
particulas de gordura medindo a partir de oito micra. Isto significa economia nos custos de energia e
manutencao, ja que a perda de pressao é baixa e os filtros de aco inoxidavel sdo de facil limpeza. As
coifas também incluem o sistema de portas TA.B., para teste e balanceamento simplificados no local
de instalacdo da coifa.
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O ventilado integrado extrai o
ar do ambiente

O pequeno volume de ar introduzido
na borda da coifa eleva a velocidade
frontal

Auxilia na captacdo e contencéo das
emissoes de coccgéo e calor convecti-
vo produzidos pelos equipamentos de
€oCccao

Utilize o mais
eficiente sistema de
exaustao, a tecnologia
Capture Jet®:

A tecnologia Capture Jet®
possibilita a reducao total do
volume de m3h exigido de
exaustao ascendente entre 20
e 40% em comparacdo com
sistemas convencionais de
exaustao do mesmo tamanho.
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KVE - Coifa Capture Jet® com Tecnologia Side-Jet

O modelo Capture Jet® KVE conta com a tecnologia Side-Jet, lumindrias, portas
=~ de medicao do fluxo de ar e extratores de gordura KSA de alta eficiéncia.

KVC - Coifa Capture Jet® com Suprimento de Ar e Tecnologia Side-Jet

O modelo Capture Jet® KVC com tecnologia Side-Jet é equipado com uma
unidade de suprimento de ar de baixa velocidade, portas de medicao de fluxo
de ar e extratores de gordura KSA de alta eficiéncia.

KVL-P - Coifa Capture Jet® de Perfil Baixo com Painel

O modelo embutido Capture Jet® KVI-P é equipado com extratores de gordura
KSA de alta eficiéncia, luminarias e portas de medicao de fluxo de ar.

KVL-U - Coifa Capture Jet® de Perfil Baixo (com rebaixamento)

O modelo embutido Capture Jet® KVI-U é equipado com extratores de gordura
KSA de alta eficiéncia, luminarias e portas de medicao de fluxo de ar.
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KVM - Coifa Capture Jet® Hibrida Embutida

O modelo hibrido embutido Capture Jet® KVM apresenta alta eficiéncia na
ventilacdo da cozinha, removendo o ar contaminado e o excesso de calor
emitidos pelos equipamentos de cocgao, auxiliando a proporcionar um ambiente
confortavel e limpo.

KVW - Coifa em llha Capture Jet® com Tecnologia Side-Jet

O modelo tipo ilha Capture Jet® KVW com tecnologia Side-Jet é equipado com
extratores de gordura KSA de alta eficiéncia, luminérias e portas de medicao
de fluxo de ar.

KVO - Coifa Oval Capture Jet® com Jatos por Perimetro

O modelo oval tipo ilha Capture Jet® KVO com jatos por perimetro apresenta alta
eficiéncia na ventilagcao da cozinha, removendo o ar contaminado e 0 excesso
de calor emitidos pelos equipamentos de coccao, auxiliando a proporcionar um
ambiente confortavel e limpo. Este modelo foi especialmente desenvolvido
para aplicacoes tipo ilha.

KVR - Coifa Circular Capture Jet® com Jatos por Perimetro

O modelo circular tipo ilha Capture Jet® KVR com jatos por perimetro apresenta
alta eficiéncia na ventilacao da cozinha, removendo o ar contaminado e 0 excesso
de calor emitidos pelos equipamentos de coccao, auxiliando a proporcionar um
ambiente confortavel e limpo.
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(DCKV —Ventilagao da Cozinha Controlada por Demanda sem Dampers de Balanceamento Automaético [ABD])

(DCKV com Dampers com Balanceamento —

AUtomaUCO [ABD]) Quando a cozinha esta totalmente ativa, a maior parte dos equipamentos entra
no modo de cocgdo, enquanto outros equipamentos normalmente permanecem
em standby. Os sensores infravermelhos detectarao esta alteracdo em atividade,
quando ocorrer. Em seguida, a taxa de fluxo de exaustao é automaticamente

adaptada as alteracoes exigidas, coifa por coifa, em tempo real.

(DCKV com Modulacao de Suprimento & Exaustao incluindo Controle de Zoneamento da Cozinha)
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KCD - O Difusor de Teto da Cozinha proporciona um
alto volume de ar de suprimento com baixa velocidade
de descarga sem interromper o desempenho da

coifa. O desempenho testado da descarga do ar

de suprimento assegura a aplicacdo adequada de
distribuicao uniforme de ar em proximidade a coifa, para
obter resultados ideais.Parte do sistema M.A.R.V.E.L.+,
o difusor KCD é um componente essencial da solucéo
do balanceamento de ar total da ventilacao de cozinhas
comerciais.

Unidades VAV KVV-R & KVV-S - Caixas de volume
de ar variavel energeticamente eficientes (VAV) sao
utilizadas em conjunto com o sistema M.A.R.V.E.L.+ de
Auto Balanceamento da Cozinha. Um sensor especial
em cada caixa VAV mede o fluxo de ar média a partir do
centro de quatro quadrantes, assegurando o controle
exato do zoneamento. O sistema M.A.R.V.E.L.+
proporciona o sinal de ar de suprimento adequado
através da medicao do fluxo de ar de cada coifa.

Capture Ray (UV) - A tecnologia de destruicao de
gordura Capture Ray™ UV-C da Halton leva o controle
de emissoes e a eficiéncia de filtragao a novos niveis.
As coifas Capture Jet® podem incorporar 0s recursos
UV-C, resultando em dutos limpos, melhoria da higiene
e seguranca contra incéndios.

Lavagem com Agua — Sistemas automaticos de
lavagem combinam a eficiéncia das coifas Capture

Jet® com a limpeza do filtro e do sistema de exaustao.
O recurso opcional limpa os extratores de gordura
diariamente e mantém todo o sistema operando com
méaximo desempenho. Com nosso design avancado, 0s
filtros nao precisam ser removidos da coifa, reduzindo
custos operacionais.

horias do Sistema

Cada projeto de ventilacao apresenta desafios
exclusivos. Por esta razao, a Halton oferece uma
linha de acessodrios para atender quaisquer questoes
especificas do projeto.

ABD — Damper com Balanceamento Automético —
funciona com o sistema M.A.R.V.E.L. da Halton, em
multiplas coifas conectadas a um sistema de exaustao
comum.

MBD - Dampers com Balanceamento Manual — para o
balanceamento simplificado do fluxo de ar de exaustao
de multiplas coifas conectadas a um sistema de
exaustao comum.

KGS - O Sensor de Gordura da Cozinha analisa o nivel
dos depdsitos de gordura na rede completa de dutos da
cozinha. Quando este nivel excede o limite definido pela
Norma Padrao NFPA-96 (ou a norma local equivalente),
um alarme é acionado e um sinal pode ser enviado ao
Sistema de Gestao do Edificio (BMS). E necessério
limpar a rede de dutos.

Controle de Poluicao - As unidades Ecology da
Halton cumprem as cada vez mais rigorosas demandas
ambientais e a regulamentacao de edificios que
impuseram limitagoes consideraveis ao locais de
cozinhas comerciais.

Electrostatic Precipitator - O Ecology-E da Halton
€ um precipitador eletrostatico utilizado para extrair
efluentes e odores de cocgao da exaustao de cozinhas
comerciais. O Ecology-E € uma solucao confidvel para
reducao do impacto de restaurantes no ambiente ao
redor. Ele esta disponivel em unidades com acesso
lateral para utilizacao com controles de ar central

ou como uma unidade individual acionada por uma
ventoinha.

TKHVAC™ - O Total Kitchen HVAC® reduz o consumo
de energia e gases estufa ao mesmo tempo que
melhora o conforto através do controle de temperatura
e umidade

Fire Suppression - O sistema de supresséo de
incéndios pode ser designado para economicamente
atender determinadas dimensoes de equipamentos de
COCcao e posicoes da cobertura.
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HALTON REFRIN

A Halton é uma empresa familiar, fundada em 1969, especializada em climatizagdo com solugdes para
ambientes internos, como edificios publicos e comerciais, solugdes para industria e cozinhas profissionais. A
Halton também é uma das fornecedoras mais reconhecida de solucdes de climatizacdo interna para aplicacoes
maritimas e offshore.

A Halton mantém operagoes em 30 paises em todo o mundo, incluindo o Brasil, através da unido com a Refrin,
empresa familiar fundada em 1978, especializada em climatizacdo com solucoes para distribuicdo de ar e
ventilacao em cozinhas.

Desta unido nasce a Halton Refrin, com o objetivo de atender ao mercado nacional através de uma nova planta
industrial localizada em Sao Paulo/SP oferecendo ambientes internos confortaveis e seguros para Cozinhas
Profissionais, com ciclo de vida energeticamente eficiente e sustentavel.

As areas de conhecimento e linhas de produtos da Halton Refrin abrangem difusao de ar, gestao de fluxo de
ar, segurancga contra incéndio, ventilacdo de cozinha, purificacao de ar e gestao do ambiente interno.

Halton Refrin Equipamentos e
Tecnologia paraTratamento do Ar S.A.
Rua Antonio de Napoli, 511

Parada de Taipas — CEP: 02987-030

Sao Paulo — SP. Brasil

Tel.: +55 (11) 3942-7090
vendas@haltonrefrin.com.br
www.haltonrefrin.com.br

Halton Company

101 Industrial Drive
Scottsville, KY, USA 42164
Tel.: +1 (270) 237-5600
Fax: 1 (270) 237-5700

Halton Indoor Climate Systems
1021 Brevik Place

Mississauga, Ontario L4W 3R4
Canada

Tel: 905-624-0301

Fax: 905-624-5547

Halton Foodservice Factory
Zone Technoparc Futura CS 80102
62402 Bethune, France

Tel. + 33(0)1 80 51 64 00

Fax + 33 (0)3 21 57 49 80

Promovendo o bem-estar

Halton Foodservice Ltd.

11 Laker Road, Airport Industrial
Estate

Rochester Kent, ME1 3QX
United Kingdom

Tel. +44 (0)1634 666111

Fax +44 (0)1634 666333

Halton Foodservice
Tiroler Strasse 60
83242 Reit im Winkl
Tel. +49 8640 808-0
Fax +49 8640 808-55

Germany

Halton Innes, S.de R.L.de C.V.
Division del Norte No. 76 Col.
Memetla

Cuajimalpa, Mexico DF. Mexico
Tel. 52 55 50932150

Halton Group Malaysia

PT 26064 Persiaran Teknologi Subang,

Subang Hi-Tech

Industrial Park

47500 Subang Jaya, Selangor
MALAYSIA

Tel. +60 3 5622 8300

Fax +60 3 5622 8888

Halton Ventilation (Shanghai) Co., LTD

Block 10, No. 600 South Xinyuan
Road, Lingang new City,

Pudong New District

201306 Shanghai CHINA

Tel. +86 (0)21 5868 4388

Fax +86 (0)21 5868 4568




