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COS’ E' COMBI CHILL?

E FUNZIONI
MEMORIZZABILI
Una macchina flessibile che racchiude in
pochi tocchi 6 attivita e funzioni diverse ma
complementari.

PERSONALIZZABILI  E

WHAT IS COMBI CHILL?

IS CUSTOMIZABLE AND

STORABLE FUNCTIONS

It is a flexible machine that with just few touches
activates six different, but

complementary activities and functions which are
all customisable and can be stored in the recipe
file.

WAS IST DER COMBI CHILL?

IST INVIDUALITAT UND

SPEICHERUNG DER ZYKLEN

Dabei handelt es sich um ein flexibles Gerat,
das © verschiedene Aktivitaten und Funktionen
enthalt, die sich erganzen und vollkommen
personalisierbar sowie im Rezeptbuch
speicherbar sind.

QU'EST-CE QUE LE COMBI
CHILL?

CEST LA PERSONNALISATION ET LA
PROGRAMMATION

I s'agit d’'une machine flexible qui renferme
en quelques touches 6 activites et fonctions
differentes mais complémentaires et totalement
personnalisables et memorisables.




ABBATTIMENTO POSITIVO
POSITIVE BLAST CHILLING

POSITIVES SCHNELLKUHLEN
REFROIDISSEMENT RAPIDE POSITIF

Allunga la durata degli alimenti

Detto anche raffreddamento rapido, consente di
abbassare la temperatura delle pietanze da +90°C
a +3°C in meno di 90 minuti provocando un vero e
proprio shock termico che inibisce la proliferazione
dei batteri.

It makes food last longer

It is also known as rapid cooling and lets you lower
the temperature of the foodstuffs from +90°C to +3°C
in less than 90 minutes causing a true thermal shock
which prevents the proliferation of bacteria.

Verlangert die Lebensdauer der Lebensmitteln

Auch als Schnellkthlen bezeichnet, die Temperatur
von Gerichten kann in weniger als 90 Minuten von
+90°C auf +3°C abgekuhlt werden. So entsteht ein
Kéalteschock, durch den die Ausbreitung von Bakterien
verhindert wird.

Prolonge la durée des aliments
Aussi connu comme refroidisseur rapide, permet
d’'abaisser la température des plats de +90°C a +3°C

en moins de 90 minutes en provoguant un reél choc
thermique qui blogue la prolifération des bactéries.

ABBATTIMENTO
-15 °C
8 °C




ABBATTIMENTO NEGATIVO
NEGATIVE BLAST CHILLING

NEGATIVE SCHOCKFROSTEN
REFROIDISSEMENT RAPIDE NEGATIF

Garantisce le qualita organolettiche dei tuoi
prodotti

Detta anche surgelazione rapida, consente diabbassare
la temperatura dei cibi da +90°C a -18°C in meno di
240 minuti ottendendo cosl la microcristallizzazione
dellacqua e preservando le molecole del prodotto
mantenendo inalterate le proprieta organolettiche.

It guarantees the texture, appearance, flavour
and aroma of food

Also known as rapid freezing, it allows you to lower
the temperature of food from +90°C to -18°C in less
than 240 minutes, thus obtaining small water crystals
and preserving the food molecules.

Garantiert die organoleptischen Eingenschften

Auch als Schockfrosten bezeichnet, kann die
Temperatur von Gerichten in weniger als 240 Minuten
von +90°C auf -18°C abkuhlen. Durch das schnelle
Eindringen der kélte werden Mikrokristalle gebildert
und die organoleptischen Eigenschaften bleiden
unverandert.

I garantit les qualités orgnoleptiques

Aussi connu comme surgélation rapide, cette fonction
permet dabaisser la température des aliments
de +90°C a -18°C en moins de 240 minutes et
d’obtenir ainsi a micro-cristallisation de I'eau tout en
conservant les molécules de produit et en maintenant
les propriétés organoleptiques inchangeées.

SURGELAZIONE
-35 °C
-18 °C




CICLO PERSONALIZZATO
CUSTOMIZED CYCLE

CYCLE PERSONALISE

INDIVIDUELLER ZYKLUS

Massima flessibilita con il ciclo personalizzato.

I ciclo personalizzato permette di impostare un ciclo
costituito da un massimo di 4 fasi (3 di abbattimento
e 1 di conservazione).

Ogni fase pud essere a tempo oppure a temperatura.
Per ogni fase e possibile impostare la temperatura
della cella, la temperatura del prodotto (se ciclo a
temperatura) e la percentuale di ventilazione e durata
(se ciclo a tempo).

Il ciclo cosl impostato pud essere salvato come ricetta.

Maximum flexibility with customized cycle

The customized cycle allows to set up a cycle
consisting of up to four phases (3 blastchilling cycles
and 1 preservation cycle).

Each phase can be set by time or by temperature.
For each phase, it is possible to set the temperature of
the cell, the temperature of the product (if temperature
cycle) and the percentage of ventilation and duration
(if time cycle).

The cycle thus set can be saved as a recipe.

Maximale Flexibilitat mit individuelle Zyklen

Der programmierbare Zyklus ermoglicht ein Zyklus
zu schreiben der aus maximal 4 Phasen (1 zum
Schnellkuhlen und 3 zum Konservieren) besteht.
Jede Phase kann durch Zeit oder Temperatur
gesteuert werden. Fur jeder Phase ist es moglich, die
Temperatur der Zelle, die Temperatur des Produkts
(bei Zyklus mit Kerntemperatursonde) und der Anteil
der Luftung und der Dauer (bei Zeitgesteuerter Zyklus),
einzustellen. Der eingestellte Zyklus kann danach als
Rezept gespeichert werden.

Flexibilité maximale avec le cycle personnalisé

Le cycle personnalise permet de définir un cycle
compose par un maximum de 4 phases (3 de
surgelation et 1 de conservation).

Chaque phase peut étre a temps ou a tempeérature.
Pour chaque phase, c'est possible de régler la
température de la cellule, la température du produit
(si le cycle a temperature) et le pourcentage de la
ventilation et de la durée (si le cycle a temps).

Le cycle ainsi mis peut étre enregistré comme recette.

PHASE 1

15 °C

8 °C |~
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CICLO CONTINUO
CONTINUOUS CYCLE
CYCLE CONTINU

DAUER ZYKLUS

Nessuna interruzione, massimo risparmio.

Il ciclo continuo permette di raggiungere rapidamente
la temperatura impostata e rimanerci per tutto il tempo
necessario a portare a termine il lavoro.

Il Combi Chill pud gestire fino a 3 sonde prodotto
indipendenti. Al raggiungimento della temperatura
impostata per ogni sonda, appare a display una
notifica. Il ciclo termina quando tutti gli spilloni inseriti
raggiungono la temperatura voluta.

Il ciclo a tempo, invece, prevede la possibilita di
impostare fino a 3 timer. Ogni timer & indipendente
e alla sua scadenza pud essere reimpostato. Al
termine del conteggio di un timer, appare a display
una notifica. Il ciclo termina solo quando tutti i timer
impostati sono scaduti.

No breaks, maximum savings

The continuous cycle allows to quickly reach the set
temperature and mantain it for as long as needed to
complete the job.

Our Combi Chill can handle up to 3 independent
product probes. When the temperature set for each
probe is reached, a notification is displayed. The
cycle ends when all inserted pins reach the desired
temperature.

The time cycle, on the other hand, allows to set up to
3 timers. Each timer is independent and its timing can
be reset. At the end of a timer count, a notification is
displayed. The cycle ends only when all set timers
have expired.

Keine Unterbrechungen, maximale Einsparungen

Der Dauerzyklus erlaubt Ihnen, schnell die eingestellte
Temperatur zu erreichen und dort so lange zu bleiben
bis die Arbeit abgeschlossen wird. Der Combi Chill
kann bis zu drei unabhangige Produktsonden steuern.
Nach Erreichen der eingestellten Temperatur fur jede
Sonde, erscheint eine Anzeige auf dem Display. Der
Zyklus ist beendet, wenn alle von den eingesetzten
Produktsonden die gewtnschte Temperatur erreicht
haben. Der zeitgesteuerte Zyklus, bietet jedoch die
Maoglichkeit, 3 Schaltuhren einzusetzen. Jede Schaltuhr
ist unabhangig und kann nach Ablauf der eingestellten
Zeit wieder eingesetzt werden. Nach Ablauf einer
eingestellten Zeit, erscheint eine Anzeige auf dem
Display. Der Zyklus endet, wenn alle eingestellten
Schaltuhren abgelaufen sind.

Aucune interruption, un maximum d’économies

Le cycle continu vous permet d’atteindre rapidement
la température predisposée et y rester tout le temps
necessaire pour terminer le travail.

L'armoire Combi Chill peut gérer jusqu’a trois sondes
de produits indépendants. Une fois la température
atteinte pour chaque sonde, une naotification apparait
sur lafficheur. Le cycle termine lorsque toutes les
broches insérées atteindre la température desirée.

Le temps de cycle, cependant, offre la possibilite
de mettre en place 3 minuteries. Chague minuterie
est indépendant et a la date d'achévement peut
étre reinitializé. Au term du compte d'une minuterie
le display affiche une notification. Le cycle termine
lorsque tous les minuteries réglés sont arrives a
expiration.

In corso ...

-15 °C

/)1 68 min

&, o
®3 32 min




SANIFICAZIONE

SANITISATION
SANITISIERUNG

ASSAINISSEMENT

Garantisce |'eliminazione del parassita Anisakis

Questo parassita muore solo a temperature superiori
ai 60°C o con il congelamento prolungato del pesce. I
Ministero della Sanita, al fine di tutelare i consumatori,
ha emanato un’ordinanza che impone ai ristoranti
di congelare gli alimenti a -20°C per almeno 24
ore prima di somministrarlo. Con Combi Chill potrai
attivare questa funzione premendo un semplice tasto.

It guarantees the elimination of the Anisakis
parasite

The parasite dies at temperatures exceeding 60°C or
if frozen for prolonged periods of time. To safeguard
consumers, the Ministry of Health has brought in a law
that requires restaurants to freeze food to -20°C for at
least 24 hours before serving it. With Combi Chill you
can activate this function by pressing a button.

Garantiert die Beseitigung des Parasiten Anisakis

Der Parasit stirbt bei Temperaturen tber 60°C
oder bei langerem Tiefgefrieren des Fischs ab.
Das Gesundheitsministerium hat zum Zweck des
Konsumentenschutzes eine Verordnung erlassen,
die Restaurants dazu verpflichtet, Lebensmittel
mindestens 24 Stunden vor dem Servieren bei -20°
einzufrieren. Mit Combi Chill ist diese Funktion mit
einen Knopfdruck einschaltbar.

Elle garantit I'elimination du parasite Anisakis

Le parasite meurt & des températures supérieures a
60°C ou avec la congélation prolongée du poisson.
Le Ministere de la santé, pour sauvegarder les
consommateurs a promulgué une ordonnance
imposant aux restaurants de congeler les aliments
a -20°C au moins 24 heures avant de les preparer.
Avec Combi Chill vous pouvez I'activer en appuyant
sur un bouton.

SANIFICAZIONE PESCE
ABBATTIMENTO

-40 °C
-18

)
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GAREN

FERMALIEVITAZIONE
LEAVENING CONTROL

FERMENTATION CONTROLEE

4 fasi per migliorare la qualita del prodotto e della
tua vita

La funzione fermalievitazione permette di ridurre gli
sprechi, evitare il lavoro notturno con un evidente
risparmio di personale e un miglioramento della
qualita della vita, mantenere una qualita eccellente di
pasta e pane al tatto, al gusto e alla vista. II Combi
Chill llsa permette di controllare, bloccare e gestire la
lievitazione degli impasti.

4 stages for improving the quality of the product
and your life

The leavening control mode lets you cut down on
waste, avoid night shifts with obvious savings in
personnel and quality of life, while still maintaining
excellent pasta and bread quality both in texture, taste
and appearance.

The Combi Chill allows controlling, blocking and
managing the melting of the dough.

4 Phasen, um die Qualitat des Produkts sowie
Ihre Lebensqualitat zu verbessern

Die Garfunktion ermoglicht die Verschwendung zu
reduzieren sowie nachtliches Arbeiten zu vermeiden
und fuhrt so zu bedeutenden Personalersparnissen
und erhoht die Lebensqualitat. Dabei wird die
hervorragende Qualitat von Pasta und Brot beim
Anfuhlen, Kosten und Ansehen aufrechterhalten.

Der Combi Chill ermoglicht Ihnen das Garen der
Teiglinge zu Uberwachen, blockieren und steuern.

4 phases pour améliorer la qualité du produit et
de votre vie

La fonction de fermentation contrblée permet de
réeduire les gaspillages, éviter le travail nocturne
avec une économie évidente du personnel et une
amelioration de la qualité de vie, maintenir une
excellente qualité de pate et de pain qui se distingue
au touché, au go(t et a la vue.

Le Combi Chill vous permet de surveiller, gérer et
blogquer les péatons levants.




SCONGELAMENTO

THAWING

AUFTAUEN

DECONGELATION
Puoi programmare lo scongelamento degli You can program the thawing foods
alimenti

Questo & un programma che permette agli chef di
scegliere I'ora in cui trovare gli alimenti pronti.
Combi chill si azionera automaticamente portando
gli alimenti ad una temperatura positiva in un tempo
utle a non danneggiare la struttura e le qualita
organolettiche dell'alimento.

This is a programme that allows the chef to choose
the time when the food will be ready.

Combi chill will switch automatically on bringing the
food back to a positive temperature in a reasonable
time without damaging the structure and texture,
appearance, flavour and aroma of the food.

Sie konnen das Auftauen von Lebensmitteln
planen

Hierbei handelt es sich um ein Programm, das den
Kochen die Moglichkeit bietet, den Zeitpunkt, zu dem
die Lebensmittel aufgetaut sein sollen, zu wahlen.
Combi chill geht automatisch in Betrieb und erwarmt
die Lebensmittel innerhalb eines angemessenen
Zeitraums auf eine positive Temperatur. Dabei werden
Struktur und organoleptische Eigenschaften nicht
beeintrachtigt.

Pour programmer la décongélation des aliments
Ce programme permet aux chefs de choisir I'heure a
laguelle ils souhaitent avoir les aliments préts.

Combi chill se met automatiquement en marche en
amenant les aliments a une température positive en

un temps utile a ne pas abimer la structure et les
qualites organoleptiques.

SCONGELAMENTO

30 Ca
medio carico

alt

-
(]
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INDURIMENTO GELATO
HARDENING ICE CREAM
AUSHARTEN VON EIS
DURCISSEMENT DE LA GLACE

Il gelato artigianale nella sua forma migliore

Per esporre nel modo migliore il gelato artigianale e
non comprometterne le caratteristiche di bonta e forma
conta la modalita di conservazione. Un gelato buono
deve essere consistente, omogeneo e uniforme alla
vista. Appena esce dal mantecatore, il gelato, ha una
temperatura di -8°C / -10°C e deve essere posto
nel Combi Chill attivando la funzione indurimento che
lo portera ad una temperatura di -20°C riducendo la
quantita di acqua non congelata che farebbe perdere
cremosita e volume al gelato.

The correct preservation of ice

To display artisan ice cream in the best possible way
and avoid comprising its quality and form, the storage
mode is very important. Good ice cream should have
a consistent, homogeneous and uniform appearance.
As soon as it comes out of the thickener, the ice cream
is at a temperature of -8° C / -10°C. At this point,
it can either be displayed or placed in the hardener
which lowers the temperature to -20°C, decreasing
the amount of water not yet frozen that would make
the ice cream lose its creaminess and volume.

Die richtige Lagerung von Eis

Um hausgemachtes FEis auf die beste Weise
zu prasentieren und die Qualitat in Hinblick auf
Geschmack und Form nicht zu beeintrachtigen, wird
der Lagerungsmodus verwendet. Gute Eiscreme muss
konsistent und homogen sein sowie gleichmaliig
aussehen. Wenn das Eis aus der Ruhrmaschine
genommen wird, hat es eine Temperatur von -8° C
bis -10° C. An dieser Stelle wird es in eine Vitrine oder
in den Ausharter gegeben, in dem die Temperatur auf
-20° C abkuhlt.

So wird die noch nicht gefrorene Wassermenge
reduziert, um die Cremigkeit sowie das Volumen der
Eiscreme aufrechtzuerhalten.

Conserver correctement la glace

Pour exposer au mieux la glace artisanale et ne pas
en compromettre la qualité et la forme le mode de
conservation est fondamental. Une bonne glace doit
étre consistante, homogéne et uniforme a la vue. la
glace, une fois sortie de la turbine, a une temperature
de -8° C / -10° C. Elle est ensuite mise en vitrine
ou dans la chambre de durcissement pour I'amener
a -20°C en reduisant la quantite d’eau non congelee
qui réduirait 'onctuosité et le volume de la glace.

Indurimento GELATO

®
&




LENTA COTTURA
SLOW COOKING
NIEDERTEMPERATURGAREN
CUISSON LENTE

Il ciclo che ti permette di produrre anche di notte

In cucina, uno degli ingredienti fondamentali & |l
tempo. La lenta cottura € un ciclo speciale che esalta
la bonta del prodotto.

Il ciclo di lenta cottura & indicato per alcuni tipi di
carmne e pesce; l'utilizzo di questa tecnica permette
di esaltare i sapori e i colori degli alimenti, ridurre la
perdita di peso del 50% e sciogliere i tessuti connettivi
che rendono dura la carne.

In seguito a questo ciclo, Combi Chill, attiva un ciclo di
abbattimento positivo 0 negativo o un mantenimento
di temperatura a +65°C evitando cosi la proliferazione
dei batteri.

The cycle that lets you produce even at night

One of the most important ingredients in the kitchen
is time. Slow cooking is a special cycle, also known
as cooking at a low temperature, which brings out the
goodness in the product. The slow cooking cycle is
indicated for certain types of meat and fish. Using this
cooking technique allows you to enhance the flavours
and colours of the food, to cut down on weight loss
and dissolve the connective tissues that make the
meat hard.

After the slow cooking cycle, Combichill activates
a negative or positive chill cycle or maintains the
temperature at +65°C.

Mit diesem Zyklus kénnen Sie auch nachts
Speisen zubereiten.

Eine der wichtigsten Zutaten in der Ktche ist die Zett.
Das langsame Garen ist ein spezieller Zyklus, auch als
Niedertemperaturgaren bezeichnet, mit dem die Qualitat
des Produktes hervorgehoben wird. Der Zyklus des
langsamen Garens eignet sich fur einige Fleischund
Fischsorten. Die Verwendung dieser Zubereitungsart
ermoglicht  das  besondere  Hervorheben  der
Aromen und Farben der Lebensmittel, reduziert

den Gewichtsverlust und l6st das Bindegewebe auf,
wodurch das Fleisch weicher wird. Im Anschluss an
den Zyklus des langsamen Garens aktiviert Combi
Chill einen Zyklus des negativen oder po- sitiven
Schockfrostens oder einen Zyklus, um die Temperatur
auf +65°C zu erhalten.

Le cycle qui permet de produire méme la nuit.

Dans la cuisine, I'un des ingrédients cles est le temps.
La cuisson lente est un cycle special qui améliore la
qualite du produit.

Le processus de cuisson lente convient a certains
types de viande et de poisson; l'utilisation de cette
technique de cuisson permet de ressortir les gouts et
les couleurs des aliments, reduire la perte de poids
de 50% et dissoudre les tissus conjonctifs qui rendent
la viande dure.

A la fin du cycle, Combi Chill, active un cycle de
refroidissement positive ou négative ou un maintien
de température a +65°C en évitant ainsi la prolifération
des bactéries.

LENTA COTTURA

70
65

65
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Perche scegliere COMBI CHILL

VANTAGGI ECONOMICI

Financial Wirtschaftlich économiques

Risparmi sul costo del personale

Savings on the cost of staff / Ersparnisse bei den Personalkosten / Economie sur le co(t du personnel
Riduzione degli scarti

Reduction of waste / Reduktion der Abfalle / Réduction des déchets

Controllo del food cost

Control of food costs / Kontrolle der Lebensmittelpreise / Contrdle du food cost

Riduce i costi di produzione

Reduces production costs / Reduziert die Produktionskosten / Reduction de colts de production
Aumento della marginalita

Increase in margins / Erhohung der Gewinnspanne / Augmentation de la marginalité

VANTAGGI QUALITATIVI
Quality-related / Qualitativ / Qualitatifs

Alta qualita dei prodotti

Top quality products / Hohe Produktqualitat / Haute qualité des produits

Aumento della durata

Longer lasting / Langere Haltbarkeit / Augmentation de la durée

Menu ricco

Comprehensive menu / Reichhaltiges Ment / Menu riche

Velocita del servizio

Speed of service / Schneller Service / Service rapide

Riduzione del lavoro notturno

Reduction of night work / Reduktion der nachtlichen Arbeit / Réduction du travail nocturne

VANTAGGI IGIENICO - SANITARI

Health and hygiene / Hygienisch - Gesundheitlich / Hygiéniques et sanitaires

Miglioramento della sicurezza alimentare

Improvement in food safety / Verbesserung der Lebnsmittelsicherheit / Amélioration de la securité alimentaire
Continuo monitoraggio HACCP

HACCP continuous monitoring /Kontinuierliche HACCP - Uberwachung / Monitorage continu HACCP
Controllo della temperatura

Temperature control / Kontrolle der Temperatur / Contrdle de la température

Controllo della ventilazione

Ventilation control / Kontrolle der Beluftung / Contréle de la ventilation

Fasi di mantenimento a > 65°C

Maintenance stages >65°C / Phasen der Erhaltung der Temperatur >65°C / Phases de maintien >65°C

13



COMBI CHILL e anche manutenzione

STERILIZZAZIONE

Sterilisation / Sterilisieren / Stérilisation

SBRINAMENTO

Defrosting / Abtauen / Degivrage

ASCIUGATURA

Drying / Trocknen / Sechage

RISCALDAMENTO SPILLONE

Probe heating / Kerntemperaturfuhler beheizen / la broche de chauffage

PRE - COOLING

Pre - cooling

RICETTARIO PERSONALIZZABILE

; Cook book / Rezeptbuch / recette personnalisable

14



Modello - Model - Model - Geratetyp - Modelo

Descrizione - Description
Description - Beschreibung - Descripcion

Tipo di teglie - Trays type - Type de plateaux
Blechetyp - Tipo de fuentes

a

Capacita Massima - Teglie H=65 - Max load capacity
Trays H=65 - Capacité maximale - Plateaux H=65
Fassungvermagen - Bleche H=65

NUmero maximo de fuentes H=65

Interasse griglie - Grids pitch - Pas des grilles
Gitterabsatx - Intereje fuentes

Ciclo Positivo - Positive cycle - Cycle positif
Positiver Zyklus (+90° ... +3°)

Ciclo Negativo - Negative cycle - Cycle negatif
Negativer Zyklus (+90° ...-18°)

Dimensions externes - uBenabmessungen

k Dimensioni esterne - External Dimension
Dimensiones esternas

Lunghezza - Width -Largeur - Breite - Anchura
Profondita / con porte aperte

Depth / with open doors

Profondeur avec portes ouverte

Tiefe/mit gedffneter Tu

Profundidad / con puerta abierta

Altezza - Height - Hauteur - Hohe - Altura

LI Dimensioni interne - Internal Dimension - Dimensions
internes - Innenabmessungen - Dimensiones internas

Lunghezza - Width -Largeur - Breite - Anchura
Profondita - Depth - Profondeur - Tiefe - Profundidad

Altezza - Height - Hauteur - Hohe

G- Compressor

Model
Potenza - Power - Puissance - Leistung

T° Evaporation

Potenza frigorifera - Refrigerant Power - Puissance
frigorifique - Kélteleistung

Potenza Riscaldamento - Heating Power
Puissance de chauffage - Heizleistung
Potencia de calefaccién

/ Potenza assorbita - Total Power - Puissance
Leistung - Potencia

Tensione alimentazione - Supply Voltage - Tension
d’alimentation - Anschlussspannung - Alimentacion

mm

kg

kg

mm

mm

mm

mm

mm

mm

HP

watt

ABV5016 ABV5017 ABV5020

=

5T1/1 5T 1/1 10T 1/1
GN1/1 GN1/1 GN1/1
600x400 600x400 600x400
5 5 10
70 70 75
20 20 40
12 12 25
784 784 800
800/1545 800/1545 825/1585
900 900 1800
664 664 664
410 410 415
370 370 870
NT2180GK NT2180GK H180CS
1 1 1,8
25 25 -25
950 950 2080
500 500 1000
1050-5 1050-5 2500
230V~ 50Hz 230V~ 50Hz 400V 3N~ 50Hz
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ABV5019

=

ABV5018

(-]

10TR 1/1

GN1/1
600x400

10

75

40

25

800

900/1660

1800

435
664

870

H180CS

1,8

2080

1000

2500

400V 3N~ 50Hz

147 1/1

GN1/1
600x400

14

67
55

35

800
825/1585

2025

664
415

1095

H200CSs

2430

1500

3000

400V 3N~ 50Hz






