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Fagor Professional 

 
 

Cavas de maduración Meat Ager Concept 
Características Generales 

 

- La cava de maduración de carne Meat Ager 

de Fagor destaca por su diseño innovador y 

su eficiente rendimiento. Ofrece la máxima 

seguridad gracias a su sistema de control de 

humedad y temperatura y a la esterilización 

UVC, que crea una circulación de aire 

adecuada dentro de la cava. 

- Luz LED interior dispuesta verticalmente 
para maximizar la visibilidad del producto, 
sin radiación ultravioleta. 

- Interior y exterior en chapa de acero que 
proporciona una gran robustez. 

- Esterilización del aire por UV. 

- Filtro de carbón activo. 

- Aislamiento de poliuretano inyectado 
ecológico libre de CFCs, densidad 
40kg/m³. 

- Puerta con doble acristalamiento y dotadas de 
bisagras con 
sistema de retorno automático y fijación de 
apertura. 

- Dos pies frontales regulables en altura y 
cuatro rodillos traseros para facilitar el 
movimiento.v. 

- Distribución uniforme del frío en el interior 
gracias al excelente diseño del sistema de 
refrigeración ventilada y su evaporador con 
recubrimiento anticorrosión. 

- Control de temperatura mediante 
termostato digital con sistema de 
descarche automático. 

- Evaporación automática del agua del 
descarche. 

- Humidostato electrónico. 

- Condensador de bajo mantenimiento. 

- Cuerpo externo cabado en acero inoxidable o 
en negro. 

- Dotación de cuatro estantes, con 40kg de 
carga máxima cada uno. De serie, los 
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estantes son de varilla recubierto de 
plástico anti bacteriano. 

- Cerradura incorporada de serie. 

- Paletizado unitario. 
 
 

 

 

FMA-1650 FMA-1650 B FMA-900 FMA-900 B 

€ 

50  

19073883 

1,7 5.139 

FMA-1650 R-600a 595 x 554 x 1424   700 x 750 x 1665 496 0 / +20 60 al 90 
60 

 

50 
FMA-1650 B R-600a 

60 
 

50 

19079369 
 

19073884 
 

19079440 
 

19081264 

5.242 

1,7 4.895 

595 x 554 x 1424 700 x 750 x 1665 496 0 / +20 60 al 90 
4.993 

1,7 5.422 

FMA-1650 S R-600a 595 x 554 x1424   700 x 750 x 2050 496 0 / +20 60 al 90 
60  19081265 5.530 

FMA-900 R-600a 50  19073881  490 x 427 x 686     600 x 620 x 925 140 0 / +20 60 al 90 1 3.629 

FMA-900 B R-600a 50  19073882  490 x 427 x 686     600 x 620 x 925 140 0 / +20 60 al 90 1 3.702 

MODELO REFRIGERANTE  HZ CÓDIGO DIM. INTERNAS DIM. EXTERNAS      VOLUMEN RANGO DE NIVEL DE POTENCIA 
(mm) (mm) INTERNO   TEMPERATURA   HUMEDAD   ELÉCTRICA 

NETO (L) (ºC) (%) (W) 
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Hostelería y Restauración | Distribución 

 
 
 
 
 

 

Accesorios 
 

BLOQUE SE SAL HIMALAYA 

200 x 200 x 30 mm. (En la foto vemos 4 

unidades). 
· FMA-1650: 4 unidades como dotación 
· FMA-900: 2 unidades como dotación 

KIT BARRA + GANCHO 19074043 - PEANA FMA-1650 B 

19081970 - PEANA FMA-900 B 

 

 

  
12240791 - PARRILLA MC-1000: 12240795 - PARRILLA INF MC-1000: 

· 487 x 582 mm para FMA-1650 · 558 x 413 x 62,5 mm gris para FMA-1650 

12240770 - PARRILLA MC-500: 12240774 - PARRILLA INF MC-500: 

· 482 x 368 mm para FMA-900 · 467 x 277 x 62,5 mm para FMA-900 

 
 
 
 
 

CÓDIGO MODELO PARA MODELOS € 

12236057 BLOQUE SAL HIMALAYA 200X200X30MM 
 

* 

12241490 SOPORTE SAL HIMALAYA FMA-1650 * 

12241489 SOPORTE SAL HIMALAYA FMA-900 * 

19074041 KIT BARRA+GANCHO FMA-1650 FMA-1650 68 

19074042 KIT BARRA+GANCHO FMA-900 FMA-900 68 

19081970 PEANA FMA-900 B FMA-900 B 268 

19074043 PEANA FMA-1650 B FMA-1650 335 

19081971 KIT PARRILLAS EP FMA-1650 FMA-1650 793 

19081972 KIT PARRILLAS EP FMA-900 FMA-900 333 

 

* Consultar precios de accesorios en lista de repuestos SAT. 


