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Armario de Maturacao e Exposicéo de Carnes 496L

Informacoes do Produto

SKU: CHMC1000 Modelo: MC1000
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 595 x 615 x 1424 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo MC1000

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Armério de maturacdo e exposicdo de carnes com 496L, controlo de temperatura
(0/+20°C) e humidade (60-90%). Ideal para talhos e restauragéo.

Descricao Completa

Armério Maturacdo Carne — Maturacdo de Carnes — Principais Vantagens

Este inovador equipamento foi concebido para o envelhecimento e a exibicdo de carnes, garantindo
condicdes ideais para realcar o sabor e a textura dos seus produtos. Construido integralmente em
aco inoxidavel AISI-304 de alta qualidade, tanto no interior como no exterior, oferece durabilidade
excecional e facilidade de limpeza, essencial em ambientes profissionais exigentes. A sua porta de
vidro duplo termicamente isolado com baixa emissao proporciona uma vasta area de visualizacao,
permitindo que os clientes admirem as carnes em maturagdo, enquanto a iluminagéo LED, livre de
radiacao ultravioleta, acentua as cores naturais sem comprometer a qualidade do produto.

A precisdo € fundamental na maturagéo de carnes. E por isso que este movel frigorifico inclui um
termdstato e humiddéstato eletronico, assegurando um controlo rigoroso da temperatura e humidade.
Complementa-o um sistema de esterilizagdo do ar UVC e um filtro de carvao ativo, que garantem um
ambiente higienizado e livre de odores indesejaveis, protegendo a integridade das suas carnes. As
prateleiras robustas em aco inoxidavel foram especificamente desenhadas para suportar 0 peso
elevado da carne, tornando-o um investimento fiavel e de longa duracao para o seu negocio.

AplicacOes Profissionais

Ideal para talhos, restaurantes de alta cozinha, hotelaria e qualquer estabelecimento que valorize a
maturacdo de carnes como um diferencial competitivo. Este expositor refrigerado néo s6 preserva a
carne, como a transforma, elevando a sua qualidade gastrondmica e oferecendo uma experiéncia
superior aos seus clientes. A inclusdo de tabuleiros para sal dos Himalaias com blocos de sal
aumenta ainda mais as possibilidades de maturacao a seco, um método apreciado pelos chefs para
intensificar os sabores.

A sua capacidade e design permitem-lhe integrar-se perfeitamente em qualquer cozinha profissional
ou area de exposicdo, onde a visibilidade e as condi¢des de conservacéo sdo cruciais. E um aliado
indispensavel para quem procura otimizar processos e destacar-se na oferta de carnes de
exceléncia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Construcao
Porta
lluminagéo
Controlo
Esterilizacéo
Prateleiras
Descongelacéo
Ventilagéo
Acessorios

Gas Refrigerante
Tenséo
Prateleiras (Qtd)
Capacidade
Temperatura
Humidade

Consumo

Dimensdes Interiores (LxPxA)

Dimensdes Exteriores (LXPxA)

Perguntas Frequentes

Exterior e interior em aco inoxidavel AlSI-304

Vidro duplo termicamente isolado, baixa emisséo, com fechadura
LED sem radiacao ultravioleta

Termostato e humidéstato eletronico

Sistema UVC e filtro de carvao ativo

Aco inoxidavel, carga maxima 40 kg/20 kg

Evaporacao automéatica da agua

Ventiladores interiores silenciosos

Tabuleiros para sal dos Himalaias com blocos incluidos

R-600A

220-240V

496 litros

0°Ca+20°C

60% a 90%

1.70 kWh (informacéo estimada, detalhe nao especificado)
595x615x1424 mm

700x750x1655 mm

Qual a importancia do controlo de humidade para a maturacéo da carne?

O controlo rigoroso da humidade é crucial para evitar a desidratacao excessiva da carne e promover

a atividade enzimatica desejada. Um nivel entre 60% e 90% assegura que a carne amadureca de

forma ideal, desenvolvendo um sabor e textura superiores, enquanto minimiza a perda de peso.

Como o sistema de esterilizagdo UVC contribui para a qualidade da carne?

O sistema de esterilizacdo UVC elimina bactérias e microrganismos prejudiciais no ar, criando um

ambiente seguro e higiénico. Isto é vital para prevenir a contaminacdo da carne durante o longo

processo de maturacao, garantindo a sua seguranca alimentar e a qualidade do produto final.



As prateleiras sdo ajustaveis ou removiveis?

As prateleiras sao robustas e concebidas para suportar o peso da carne, mas a descricdo técnica
nao especifica se sdo ajustaveis em altura. A sua construcdo em aco inoxidavel garante durabilidade
e facilidade de limpeza, independentemente de serem fixas ou moveis.

E possivel utilizar diferentes tipos de sais para a maturacdo a seco?

O armairio inclui tabuleiros e blocos de sal dos Himalaias, que s&o ideais para a maturacao a seco
devido as suas propriedades. Embora seja possivel experimentar outros sais, o sal dos Himalaias é
recomendado para otimizar os resultados e garantir a eficacia do processo.

Qual o tipo de gés refrigerante utilizado e as suas implicag6es ambientais?

Este equipamento utiliza o gas refrigerante R-600A, conhecido por ser mais amigo do ambiente do
que outras opc¢les. Este gas possui um baixo potencial de aquecimento global (GWP), contribuindo
para a sustentabilidade ambiental do seu negdcio, sem comprometer a eficiéncia de refrigeracao.



