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Vitrine de Maturacao de Carne, 550L, No-Frost, 0/+20°C

Informacoes do Produto

SKU: UD2093.706
Marca: UDEX
Peso: 190 kg

Modelo: UD2093.706
EAN: N/D
Dimensdes: 760 x 760 x 1990 cm
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Q: Quais as dimensdes e requisitos de espaco para esta
vitrine de maturacao de carne? A: Esta vitrine de maturacao
possui dimensdes de 760x760x1990 mm. E crucial
considerar este espaco ao planear a sua instalacéo,
garantindo que ha area suficiente para abertura de portas e
manutencao, além de respeitar a circulagdo no ambiente de
trabalho., Q: Que tipo de ligacao elétrica € necessaria para
esta vitrine? A: A vitrine requer uma ligagédo elétrica de 230 V
com uma poténcia de 600 W. Recomenda-se a consulta de
um eletricista qualificado para assegurar que a instalacao
elétrica do local suporta estes requisitos, garantindo a
seguranca e o bom funcionamento do equipamento., Q:
Como se realiza a manutengéao e limpeza da vitrine de
maturacdo? A: A limpeza regular interna e externa com
produtos adequados é fundamental. A estrutura interna em
aco inoxidavel AISI 304 facilita a higienizagéo. O sistema de
descongelacao automatica/manual e a tecnologia No-Frost
minimizam a formacéo de gelo, simplificando a manutencgéo
e garantindo a salubridade do equipamento., Q: Esta vitrine
inclui alguma garantia ou assisténcia técnica? A: Sim, todos
0S NOSS0S equipamentos séo fornecidos com garantia. Para
detalhes especificos sobre a cobertura e como acionar a
assisténcia técnica, por favor, contacte o nosso servigo de
apoio ao cliente. Estamos disponiveis para esclarecer todas
as suas duvidas e ajudar no que for necessario., Q: Quais o0s
acessorios incluidos com a vitrine de maturac@o? A: A vitrine
inclui iluminacéo interna com luz LED especifica para carne,
duas prateleiras de 600x560 mm e um gancho em ago inox,
otimizados para conservacao e apresentacao de carne.
Estes acessorios sdo projetados para maximizar a eficiéncia
e a capacidade de organizagéo do seu espago de
maturac&o., Q: E possivel ajustar os niveis de humidade e
temperatura nesta vitrine? A: Sim, a vitrine oferece um
controlo preciso da temperatura (0/+20 °C) e da humidade
relativa, permitindo a sua regulacéo entre 30% e 80%. Este
controlo facilita a criagdo do ambiente ideal para a
maturacéo de diferentes tipos de carne, assegurando a
gualidade do produto final. Possui também lampada UV
antibacteriana.
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vitrine de maturacao de carne, vitrine maturadora, maturagao
de carne
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Vitrine Expos. Simples Udicarl Maturacédo (6 Meses) Vitrine
expositora refrigerada Udicarl para maturacéo, com porta de
vidro, prateleiras e iluminacdo LED para e-commerce. Vitrine
expositora simples Udicar para maturacéo, vertical em ago
inox com prateleiras de vidro e iluminacao LED.

Marca: UDI
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Vitrine Expos. Simples Udicarl Maturacéo (6 Meses)
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published

FRIO COMERCIAL > Armarios > Expositores > Maturacao
Carne

FRIO COMERCIAL > Vitrines, FRIO COMERCIAL
MS142.770.006,MS142.770.005,MS142.770.004

Evite a abertura frequente da porta para manter a
estabilidade da humidade relativa, fator critico para evitar a
proliferacéo de bolores indesejados., Certifique-se de que as
pecas de carne ndo tocam nas paredes internas de aco inox
para permitir uma circulacéo de ar de 360 graus em torno do
produto., Utilize a lampada UV integrada de forma
sistematica para esterilizar o ambiente interno,
especialmente apos a introducdo de novas pecas de carne
fresca., Monitorize a perda de peso das pecgas nas primeiras
duas semanas para ajustar a velocidade do ventilador e
otimizar o rendimento financeiro da maturacao.

Chefs de Cozinha e Diretores de F&B em hotelaria de luxo,
Proprietarios de Talhos Premium e Boutiques de Carne,
Gestores de Restaurantes Independentes focados em
carnes maturadas

<p>Estrutura interna em aco inoxidavel AISI 304; lluminacao
interna com luz Led especifica para carne; Equipada com
duas prateleiras 600x 560 mm+ 1 gancho em ago inox;
Controlo de velocidade; Valvula de expanséo; Visualizacédo e
regulacao da humidade, (HR 30 a 80%); Lampada UV ati-
bacteriana ; Ideal para conservacéo e maturagéo da carne
de 1 a 6 meses; O controlo da temperatura e humidade
permite a constante maturacao por um longo periodo.</p>

<p>Dimensdes: 760x760x1990 mm<br /> Volume: 550 It<br
/> Temperatura 0/+20 °C<br /> Humidade Relativa 80%-<br />
Gas refrigerante: R452<br /> Descongelag¢édo A/M A<br />
Refrigeracdo NO-FROST<br /> Dimensao prateleira
600X560 mm<br /> Prateleiras-Ganchos 2 nr<br /> Peso
Liquido: - Bruto: 190-205 Kg<br /> Poténcia: Elétrica 600
W</p> <p>Tensao: 230 V</p>

EX19058897,EX19058900,EX19058899



Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducéo

Capacidade (L)
Instalacéo
Refrigeracao

Tipo

Steakhouses e Restaurantes de Especialidade: Utilizada
como pecga central na sala de jantar para exposi¢do e
maturagéo de lombos e entrecdtes, permitindo que o chef
controle o ciclo de 30 a 90 dias para servir cortes com maior
concentracdo de umami. A iluminagdo LED especifica realca
0 marmoreio da carne, servindo simultaneamente como
ferramenta de marketing visual e garantia de qualidade
técnica., Talhos Gourmet e Charcutarias de Autor:
Implementagdo de um programa de maturagéo propria para
diferenciar a oferta comercial, utilizando o gancho em inox
para pecgas inteiras e as prateleiras reforcadas para cortes
especificos. O controlo de humidade entre 30% e 80% é
critico para evitar a perda excessiva de peso (quebra) e
garantir a formacao da crosta exterior correta., Unidades de
Producéo Hoteleira e Banquetes: Gestao de inventario de
carnes de alta gama para eventos de luxo, assegurando que
o produto atinge o ponto de maturacado ideal exatamente na
data do servico. A tecnologia de circulacao de ar forcada
garante que, mesmo com a vitrine em carga maxima, a
temperatura permaneca estavel em todos os niveis,
prevenindo pontos quentes.

Esta vitrine de maturacédo de 550L representa o padrdo de
exceléncia para a valorizacéo de cortes premium, permitindo
um controlo laboratorial sobre os processos enzimaticos que
transformam a textura e o perfil de sabor da carne.
Construida em aco inoxidavel AlSI 304 e equipada com
tecnologia No-Frost e lampadas UV antibacterianas, garante
uma operacao continua e segura, eliminando riscos
microbioldgicos enquanto maximiza a rentabilidade de cada
peca através de uma maturacao a seco (dry-aging)
consistente e monitorizada.

401-700 L
De Chéo
No-Frost

Vitrine

Descricao Resumida

Vitrine de maturacdo de carne profissional com 550L de capacidade, sistema No-Frost

e controlo de temperatura de 0/+20 °C para otimizar cortes.

Descricao Completa

vitrine de maturacao de carne — Vitrine Maturadora — Principais Vantagens



Concebida para profissionais exigentes, esta montra de maturagcdo de carne proporciona as
condi¢cbes otimas para aperfeicoar a qualidade e o paladar da sua carne. Com uma constituicdo
interna robusta em aco inoxidavel AISI 304, garante longevidade e higiene, imprescindiveis em
gualqguer ambiente de cozinha profissional de alta exigéncia. A iluminacdo LED interior,
especialmente desenvolvida para carne, realca a exibicdo dos seus produtos.

O comando exato da temperatura (0/+20 °C) e da humidade relativa (30 a 80%) permite uma
maturagdo consistente e prolongada, entre 1 a 6 meses. O sistema de refrigeracdo NO-FROST
elimina a necessidade de descongelacdo manual, assegurando um funcionamento continuo e eficaz.
Adicionalmente, a lampada UV antibacteriana mantém um ambiente esterilizado, protegendo cada
peca de carne.

Equipada com duas prateleiras de 600x560 mm e um gancho em acgo inox, esta vitrine expositora
maximiza o espaco, oferecendo flexibilidade para suspender cortes de carne, otimizando o processo.
A vélvula de expansédo e o controlo de velocidade do ventilador contribuem para uma gestédo
energética eficiente e um desempenho frigorifico superior, beneficiando a operacdo do seu
estabelecimento.

AplicacOes Profissionais

Este expositor de maturagéo é a solucdo perfeita para talhos gourmet, restaurantes de alta cozinha,
hotéis de luxo e qualquer estabelecimento que preze pela oferta de carne maturada de exceléncia. E
ideal para aperfeicoar cortes de carne premium, garantindo um sabor e maciez inigualaveis. A sua
capacidade de 550 litros torna-a adequada para operacdes de médio a grande volume, permitindo
uma gestao eficiente do stock de carne com grande visibilidade para os clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 760x760x1990 mm
Capacidade 550 Litros
Temperatura 0/+20 °C

Humidade Relativa 30 a 80% (ajustavel)
Gas Refrigerante R452
Descongelagéo Automatica / Manual
Refrigeracao No-Frost

Prateleiras 2 prateleiras 600x560 mm + 1 gancho em aco inox



Caracteristica Detalhe

Peso Liquido 190 Kg

Peso Bruto 205 Kg

Poténcia Elétrica 600 W

Tenséo 230V

Material Interno Aco inoxidavel AlISI 304

lluminacéo LED especifica para carne

Funcionalidades Controlo de velocidade, Valvula de expansao, Lampada UV
Adicionais antibacteriana

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensdes e requisitos de espaco para esta vitrine de maturacao de carne?

R: Esta vitrine de maturagdo possui dimensdes de 760x760x1990 mm. E crucial considerar este
espaco ao planear a sua instalagcao, garantindo que ha area suficiente para abertura de portas e
manutencao, além de respeitar a circulacdo no ambiente de trabalho.

P: Que tipo de ligacéo elétrica é necesséria para esta vitrine?

R: A vitrine requer uma ligacéo elétrica de 230 V com uma poténcia de 600 W. Recomenda-se a
consulta de um eletricista qualificado para assegurar que a instalacdo elétrica do local suporta estes
requisitos, garantindo a seguranca e o bom funcionamento do equipamento.

P: Como se realiza a manutencéo e limpeza da vitrine de maturacao?

R: A limpeza regular interna e externa com produtos adequados é fundamental. A estrutura interna
em aco inoxidavel AISI 304 facilita a higienizagdo. O sistema de descongelacao automatica/manual e
a tecnologia No-Frost minimizam a formagdo de gelo, simplificando a manutengédo e garantindo a
salubridade do equipamento.

P: Esta vitrine inclui alguma garantia ou assisténcia técnica?

R: Sim, todos 0s nossos equipamentos sdo fornecidos com garantia. Para detalhes especificos sobre
a cobertura e como acionar a assisténcia técnica, por favor, contacte o nosso servico de apoio ao
cliente. Estamos disponiveis para esclarecer todas as suas duvidas e ajudar no que for necessario.

P: Quais os acessorios incluidos com a vitrine de maturacdo?

R: A vitrine inclui iluminacé&o interna com luz LED especifica para carne, duas prateleiras de 600x560
mm e um gancho em ago inox, otimizados para conservagdo e apresentacdo de carne. Estes
acessorios séo projetados para maximizar a eficiéncia e a capacidade de organizagéo do seu espacgo
de maturacgdo.



