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AMC6711L AMC6714L AMC8711L AMC8714L AMC6711XL AMC6714XL AMC8711XL  AMC8714XL

Armario de maduración de carne  /
Dry-aging meat cabinets /
Armoire de maturation pour la viande

A DESTACAR BENEFITS Á SOULIGNER

Triple cristal sin perfilería en aluminio, excepto puerta en doble cristal. Tratamiento para evitar entrada de rayos U.V.A.
Triple glazing without aluminum profiles, except door in double glazing. Treatment to avoid U.V.A rays.

Triple vitrage sans perfillerie en aluminium, sauf porte double vitrage. Traitement pour éviter l'entrée des rayons U.V.A.

Tensión/Frecuencia
Electrical data
Tension électrique

Material

Caras de cristal

Puertas

Material

Glass sides

Doors

Matériel

Faces vitrées

Portes

Capacidad
Capacity
Capacité

(V/Hz)

 

Refrigerante
Refrigerant
Gaz

Potencia
Power
Puissance

(W)

MODELO/MODELE/MODÈLE

Medidas
Measures
Mesures

(mm)

Opcional

Precio

Optional

Price

Options

Prix

HC R290

Temperatura
Temperature
Température

(30ºC) +2ºC / +6ºC

220/50

La maduraciòn en seco es una técnica de 
envejecimiento en seco de la carne con temperatura y 
humedad controladas. Con la maduración en seco, la 
carne en 5-8 semanas pierde del 10% al 20% de los 
líquidos.
La vitrina Dry Aged trabaja en un régimen de 
temperatura de +2°C a +6°C con humedad 
controlada del 45% al 80%.
Gama de armarios diseñados para la maduración de la 
Carne (+2 ºC a+6 ºC), con sistema de refrigeración 
ventilado.
Termostato SOFT TOUCH con pantalla gráfica de 2.8” y 
teclado táctil,control de humedad de serie.
Disponible en dos longitudes 650mm y 850mm, 
grupo frigorífico en la parte inferior AMC 67/87L o 
superior AMC 67/87XL.
Doble barra carnicera y tres estantes de acero 
cromado o cristal (a elegir).
Modelos canalizables, hasta un máximo de 2 puertas.
Estructura con ruedas.
Iluminación con doble tira de LED, tonalidad especial 
para carne.

Dry ripening is a dry aging technique of meat with 
controlled temperature and humidity. With the 
maturation in dry, the meat in 5-8 weeks loses from 
10% to 20% of the liquids.
The Dry Aged showcase works in a field of +2°C +6°C 
with controlled humidity of 45% to 80%.
Range of cabinets designed for the dry-aging meat 
(+ 2 ºC to + 6 ºC), with ventilated cooling system.
SOFT TOUCH thermostat with 2.8 “graphic display 
and touch screen, humidity control standard.
Available in two lengths 650mm and 850mm, 
refrigeration unit in the lower or upper part (AMC 67 / 
87 L).
Double meat bar and and three chromed or glass 
shelves (free choice).
Modularity, there is the possibility of channeling 
different models independently of their size with the 
Assembly Kit, up to a maximum of 2 doors.
Structure with wheels.
Lighting with double LED strip, special tonality for meat.

(MODEL L)  Kit ensamblaje  (1 Kit cada 2 armarios) / Assembly kit (1 kit per 2 cupboards) / Kit de montage (1 kit pour 2 armoires) 

(MODEL XL) Kit ensamblaje  (1 Kit cada 2 armarios) / Assembly kit (1 kit per 2 cupboards) / Kit de montage (1 kit pour 2 armoires) 

Decor. Negra/Blanca/Brown Rusty / Decor. Black/White/Brown Rusty / Décor. noire/blanche/Marron Rusty

Decor. Negra/Blanca/Brown Rusty / Decor. Black/White/Brown Rusty / Décor. noire/blanche/Marron Rusty
Decor. Negra/Blanca/Brown Rusty / Decor. Black/White/Brown Rusty / Décor. noire/blanche/Marron Rusty

Decor. Negra/Blanca/Brown Rusty / Decor. Black/White/Brown Rusty / Décor. noire/blanche/Marron Rusty

(mod. 650x1900 mm)

(mod. 650x2300 mm)
(mod. 850x1900 mm)

(mod. 850x2300 mm)

650 650 650 650850 850 850 850
650 650 650 650 650 650     650 650

2300 2300 2300 2300

1 1 1

1 1 1 1 1 1 1 1

14 444

1900 1900 1900 1900

992 992 997 997 1260 1260 1265 1265

450 600 780

Gamme d’armoires conçue pour la maturation de la 
viande (+2ªC jusqu’à +6ºC), avec système de 
réfrigération ventilé.
Nouveau thermostat SOFT TOUCH avec écran 
graphique de 2,8’’ et clavier tactile interactif, contrôle 
d’humidité de série.
Finition standard SILVER QUARTZ, ou sur commande 
en NOIR OPAL et BLANC PERLE.
Disponible en deux largeurs 650mm et 850mm, 
groupe frigorifique dans la partie supérieure ou 
inférieure.
Modularité, il existe la possibilité de canaliser diff 
érents modèles indépendamment de leur dimension 
grâce à kit de montage, maximum 3 portes.
Structure avec roulettes.
Éclairage avec double LED spécial pour viande.

Características técnicas y constructivas sujetas a variación sin previo aviso / We reserve the right to change specifications without prior notice / Les caractéristiques techniques et la conception peuvent être sujettes à modifications, sans préavis. 
Fotografías no contractuales / Non contractual pictures / Photos non contractuelles.

Válido para todo el catálogo / Valid for the entire product guide / Valable pour tout le catalogue:
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Modèle avec
unité de
refroidissement
au-dessus.
Noir en option

Modèle Standard 
 Silver Quartz

Modelo con unidad
frigorífica arriba
Negro Opcional

Model with
refrigeration unit
on top
Black Optional

Modelo Estándar 

Standard  model

 Silver Quartz

 Silver Quartz

AMC8714XL

AMC6714XL

Los datos técnicos están sujetos a posibles variaciones que serán actualizadas periódicamente en las fichas técnicas del producto, disponibles en la web /
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