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Armario de Maturacéo de Carnes 496L - Vitrine de Exposicao

Informacoes do Produto

SKU: MS0127.462.002 Modelo: GMC-1000
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 700 x 750 x 1640 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS
Modelo GMC-1000
Capacidade (L) 401-700 L
Instalacéo De Chéo

Tipo Armario



Descricao Resumida

Armario de maturacdo de carne profissional de 496L com porta de vidro, controlo

eletrénico de temperatura e humidade, e esterilizagcao UV.

Descricao Completa

armario maturacao carne — Maturacdo Profissional — Otimize a Qualidade da Sua
Carne

Concebido para operacdes de restauracéo e hotelaria mais exigentes, este armario de maturacao de
carnes de 496 litros é a solucao ideal para elevar a qualidade e o sabor dos seus cortes. O controlo
preciso da temperatura e humidade, combinado com a esterilizacdo por ar UV e filtro de carvao
ativado, garante um ambiente Otimo para a maturacdo, resultando em carnes mais tenras e
suculentas. A sua porta de vidro permite a exposi¢do do produto, enquanto a iluminacao LED sem
radiacdo ultravioleta realca a apresentacdo da carne maturada, atraindo a atengéo dos seus clientes.

Este equipamento robusto e eficiente foi desenvolvido para oferecer um desempenho superior e
facilidade de utilizacdo. Com termostato e higrdstato eletrénicos, tera sempre um controlo rigoroso
das condi¢cBes internas. As quatro prateleiras de alta resisténcia, suportando até 40 kg cada,
proporcionam ampla capacidade de armazenamento. Além disso, o0 sistema automatico de
evaporacdo dos condensados e o isolamento em poliuretano injetado contribuem para uma operacao
mais higiénica e energeticamente eficiente.

AplicacBes Profissionais

Este expositor refrigerado é indispensavel para talhos, restaurantes de alta gastronomia e
estabelecimentos de hotelaria que se dedicam a arte da maturacdo de carne. A sua capacidade de
496 litros e prateleiras robustas permitem armazenar uma variedade de cortes, garantindo que os
seus clientes desfrutam de produtos de elevada qualidade. A visibilidade oferecida pela porta de
vidro torna-o perfeito para ser exibido em &reas de clientes, promovendo a transparéncia e a
gualidade da sua oferta. Igualmente versatil para espacos de preparacdo de alimentos, assegura que
a carne atinge o ponto ideal de maturacdo em condi¢des controladas e seguras.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LPA) 700x750x1640/2040* mm



Caracteristica
Temperatura

Volume

Consumo elétrico
Alimentacgéo elétrica
Peso

Gas refrigerante
Humidade relativa interna
Porta

lluminacgéo

Controlo

Esterilizacéo

Filtro

Prateleiras

Evaporacao condensados
Isolamento

Classe climatica

Perguntas Frequentes

Detalhe

0/+20°C

496 |

1.7 kW/24h

230V/1/50 Hz

120 kg

R-600a

60 — 90 %

Vidro, equipada com fechadura
LED, sem radiacao ultravioleta
Termostato e higréstato eletrénico
Por ar UV

Carvéo ativado

4, carga maxima por prateleira: 40kg
Sistema automético

Poliuretano injetado, densidade 40 kg/m3

+ 30 °C & humidade de 55 %

Qual a faixa de temperatura e humidade que este armario pode manter?
Este equipamento oferece um controlo preciso da temperatura entre 0 e +20 °C, e da humidade
relativa interna entre 60 e 90%, condi¢des ideais para a maturacdo de carne.

As prateleiras sdo ajustaveis ou removiveis para facilitar a limpeza ou acomodar diferentes
tamanhos de carne?

O armario é fornecido com 4 prateleiras robustas, cada uma capaz de suportar até 40 kg, o que
permite uma organizacao flexivel do espaco interno para se adaptar as suas necessidades.

Como o sistema de esterilizagdo UV beneficia a maturacédo da carne?
O sistema de esterilizagdo por ar UV, juntamente com o filtro de carvao ativado, assegura um



ambiente interno higienizado, prevenindo a proliferacdo de bactérias e odores indesejados,
contribuindo para uma maturacéo segura e eficaz.

Este armario é adequado para exposi¢cdo ao publico, dada a porta de vidro e iluminagéo?
Sim, a porta de vidro e a iluminacdo LED sem radiacdo ultravioleta foram concebidas para a
exposicdo do produto, realcando a qualidade da carne maturada sem comprometer a sua

conservacao.

Qual a importancia do isolamento em poliuretano injetado para o desempenho do
equipamento?

O isolamento de alta densidade em poliuretano injetado (40 kg/m?3) garante uma excelente eficiéncia
térmica, minimizando as perdas de energia e mantendo as condicdes internas estaveis, o que se
traduz em poupanca energética e desempenho fiavel.



