
ARMÁRIOS DE MATURAÇÃO DE CARNE

ARMARIOS DE MATUCIÓN DE CARNE

DRY AGE MEAT CABINETS

ARMOIRES DE MATURATION DE VIANDE

      FIMPEX oferece uma vasta gama de armários de maturação, onde a humidade 
do ar, de velocidade do ar e temperaturas são ideais para a maturação da carne. 
Disponível em várias versões, com acabamento em aço inoxidável ou pintado.

        FIMPEX offre une large gamme d`armoires dans lesquels l`humidité de l`air, 
la vitesse de l`aire et la températur sont perfects pour la maturation de viande.        
Disponible en plusieurs versions, fini en acier inoxydable ou peint.

     FIMPEX offers you a large range of cabinets in which the air humidity, air 
circulation and temperature are perfects for the meat maturation.  
Available in didferent sizes, with stainless steel or paint finishing.

        FIMPEX les oferece una larga gama de armarios en los cuales la humidad del 
air, la velociad del air y temperaturas són ideales para la maturación de la carne.
Disponible en varias versiones, com acabado en acero inoxidable o pintado.

Acabamento externo personalizado



Paneles externos, puertas y partes internas en acero 
inoxidable AISI 304. 
Frió ventilado con filtros de carbon activo y bobillos de 
esterelización tipo UV.
Sistema de refrigeración con valvula de expanción.
Aislamiento en poliuretano con densidad 40 kg/m3
sin CFC.
Vidrios com proteción de luz ultra violeta. 
Ciere automatico de puerta.
Burlete magnetico.
Descongelación automática.
Termostato electrónico regulable: +0ºC/+2ºC
Controlador electrónico de humidad: 30% - 85% HR
Tirador integrado en la puerta.
Piés en acero inoxidable AISI 304 regulables en altura
Opcional: Luz led, color de acabado y rejillas.

Painéis externos, portas e partes interiores em aço 
inoxidável AISI 304.
Evaporação ventilada, com filtros de carvão activo e 
lampadas de esterelização tipo UV.
Sistema de refrigeração com de válvula de expansão.
Isolamento em poliuretano com densidade 40 kg/m3,
sem CFC.
Vidro com proteção de luz ultra violeta. 
Porta com fecho automático.
Fecho magnético.
Descongelação automática.
Termostato eletrónico regulável: +0ºC/+2ºC
Controlador electrónico de humidade: 30% - 85% HR  
Puxador integrado na porta.
Pés em aço inoxidável AISI 304 reguláveis em altura.
Opcional: iluminação led, cor de acabamento e 
grelhas.

External panels, doors and inside parts made from AISI 
304 stainless steel.
Ventilated evaporation system with active carbon filter 
and UV desinfection lamp.
Cooling Systems equiped with expansion valve.
Insulation by polyurethane with density of 40 kg/m3.  
CFC's free.
Glass with UV ligth protection
Automatic lock doors.
Magnetic gasket.
Automatic defrost.
Adjutable electronic thermostat: +0ºC/+2ºC
Adjustable electronic hygrometer. 30% - 85% HR  
Handle integrated in door.
Stainless steel AISI 304 feet adjustable in height.
Options: Led ligthing, color finishing and internal racks. 

Panneaux externes et portes en acier inoxydable  
AISI 304.
Froid ventilé avec filtre de charbon activé et lampe 
d`stérilisation par UV.
Systeme de réfrigétion avec valve d`expansion.
Insolation en polyuréthane injecté sans CFC's avec 
une densité de 40 kg/m3.
Verres avec protection UV 
Fermeture automatique de porte.
Bourrelet magnetique.
Thermostate électronique réglable: +0ºC/+2ºC
Hygrometer électronique réglable: 30% - 85% HR 
Poignée incorporé dans le porte.
Pieds en acier inoxidable AISI 304 avec reglage en 
hauteur.
Optionnel: led, color de finition et grids  
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Working temperature /Temperatura de funcionamento / Temperatura de funcionamiento / Température de funcionnement (+30ºC / HR 55%): 0/+2ºC   

ModelModel
c

R

605 Digital +0ºC +2ºC 220V/50

(mm)    (W)

R290a 1/2 Aut. Ventilated70751P 700x750x2100

 L

15752P 220V/502 Ventilated

220V/50Aut.3 Ventilated19753P

1400x750x2100

1900x750x2100

1.300

1.880

Digital

Digital

R290a Aut.

580 1

+0ºC +2ºC

+0ºC +2ºC R452a

1.045

1.620

3/4

1 1/2

(hp)
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