EST. 0 2014

DRY AGER

THE ORIGINAL

HRVATSKI



Sada
Imamo vise
od same
govedine na
jelovniku.




Dry Aging

Iskustvo okusa vrijedno cekanja.



uz
SmartAging®.

Savrseni rezultati na dodir tipke.



do savrsenog rezultata

Zahvaljujuci tehnologiji SmartAging®, mogude je proizvesti
ili oplemeniti Sirok raspon namirnica. Govedinu, svinjetinu,
divljac, perad, Sunku, kobasice, ribu, sir, vino, pa cak i zaci-
nsko bilje i tjesteninu. Moguénosti su gotovo beskrajne.
Inspirirajte se "Biblijom suhog dozrijevanja", bezbrojnim
receptima za dozrijevanje ili jednostavno odaberite svoj
omiljeni nacin.

Parametri vremena, temperature i vlaznosti, uz ispravan
protok zraka, odreduju intenzitet okusa rezultata dozrijeva-
nja. Sve ovisi 0 vama. Zahvaljujuci tehnologiji DXTasteReg®,
birajte izmedu tri kategorije okusa "Basic", "Intense" i
"Intense +" kako biste savrSeno uskladili svoje preferencije
glede okusa.

NajteZi dio. Buduci da je ¢ekanje tako tesko, izbacili smo na-
gadanje iz jednadzbe. Uz pomod tehnologije Smart-Aging®,
sada sve funkcionira samostalno. Zahvaljujudi sofisticiranim
programima koje su razvili profesionalci, ne morate stalno
brinuti o trenutacnoj razini zrenja i njezinim parametrima.

Prilicno pametno!

Da bi kobasice i Sunke mogle dozrijeti, prvo ih je potrebno
proizvesti. Uz prakti¢ne upute korak po korak u "Bibliji
suhog dozrijevanja", to uopce nije problem. Popisi sastoja-
ka, precizne koli¢ine i lako razumljivi koraci s lako¢om vas
vode do gotovog sirovog proizvoda. Jeste li spremni za
DRY AGER® vitrinu za suho dozrijevanje?

Na temelju prethodnih odluka pokreéete odgovarajudi pro-
gram dozrijevanja na vitrini za suho dozrijevanje DRY AGER®.
Cak i za posebne primjene i sloZene procese dozrijevanja s
razli¢itim varijabilnim fazama dozrijevanja i temperaturama,
uvijek je dostupan odgovarajudi program. Za savrsen rezultat
- uvijek precizno.

Brinite se manje. UZivajte viSe. Izvanredni rezultati odlikuju
se intenzivnom aromom koja se ne moZe imitirati i konzi-
stencijom koja ¢e iznenaditi i najsofisticiranije nepce.
Dozrijevanje namirnica nikada nije bilo lakSe. Samo jedan
pritisak tipke dovoljan je za postizanje najboljeg rezultata

dozrijevanja.

Pregled svih prednosti
—SmartAging®

XY

Sasvim jednostavno

Savrsen rezultat dodirom tipke.
Cak i proizvodi koje nikada prije niste stavljali na dozrijevanje
vise nisu problem. Zahvaljujuci Bibliji suhog dozrijevanja
i tehnologiji SmartAging?®, to je kulinarska djecja igra.

Nevjerojatna fleksibilnost

Mislili smo na sve: Pravi program za svaku vrstu hrane na
dodir tipke. Zahvaljujuéi nevjerojatnim rasponima parametara i
tehnologiji SmartAging®, spektar primamljivih delicija koje
mozete staviti na dozrijevanje nikada nije bio Siri.

Jeste li spremni za to?

Pouzdano pametno

Bududi da ne Zelite da se meso skupi, nego da dozrije, nova
generacija hladnjaka DRY AGER® za suho dozrijevanje
obecava uspjeh - vrlo jednostavno. Zahvaljujudi sofisticiranoj
tehnologiji koju su razvili profesionalci, uvijek moZete biti
sigurni da ¢e vasi proizvodi biti pouzdano obradeni.
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Nebrojene
mogucnosti

Meso

DRY AGER® hladnjak za suho dozrijevanje moze obaviti
mnogo toga, ali njegova je bit u oplemenjivanju mesa. Kod
suhog dozrijevanja, na kraju se morate nositi sa svakim
komadom mesa pojedinacno. SreCom, imamo jednosta-
vno rjeSenje: nasu tehnologiju Smart-Aging®. Uz sofistici-
rane programe lako Cete se nositi s govedinom, svinjeti-
nom, divljaci, janjetinom ili kozletinom jednostavnim
dodir tipke - ovisno o mesnom rasjeku i Zeljenom intenzi-
tetu okusa. Odaberite svoj program dozrijevanja i od tada
se sve svodi na to da ostanete smireni i strpljivo Cekate.

Kobasice i salame

Kada je rijec o kobasicama, mozete se u potpunosti osloniti
na nasu DRY AGER® vitrinu za suho dozrijevanje. Jer je na
visini zadatka. Od kobasica do milanske salame - moZe sve.
Naravno, i dalje Cete trebati stroj za mljevenje mesa i punilicu
za kobasice kako biste izradili kobasice, ali ostalo je lako uz
nasu "Bibliju suhog dozrijevanja" i SmartAging®. Upute korak
po korak i recepti objasnjavaju sve Sto trebate znati o pripre-
mi i zacinima. A DRY AGER?® vitrina za suho dozrijevanje radi
ostalo. Jo$ jednom, sve $to vam preostaje je Cekanje.

Sunka

Vrijeme, zacin i pravilni parametri dozrijevanja pretvaraju
komad mesa u traZeni suhomesnati specijalitet. Ali suSeno
meso takoder je traZeno visSe nego ikad. Savrseno uskla-
dene mjeSavine zadina moZzete pronadi na DRY AGER®-u, a
tehnologija SmartAging® pobrinut ¢e se za prave parame-
tre umjesto vas na pritisak tipke. Od zacinjene Svarcva-
ldske Sunke do izdasne slanine. Time se proizvodnja Sunke
pretvara iz neCega Sto izaziva nervozu u test strpljenja.

Perad

Definitivno najbolji nacin da perad dosegne pravi vrhunac
okusa. Meso osjetljivo na mikrobe bit ée u vitrini DRY AGER®
Premium S na sigurnom. Zahvaljujudi viSestupanjskom su-
stavu sterilizacije, mozete spokojno svjedociti transforma-
ciji u pravu deliciju. Bilo daimate piletinu, patku ili fazana,
u "Bibliji suhog dozrijevanja" pronadi ¢ete sve informacije
koje su vam potrebne za idealnu pripremu i prikladne
SmartAging® programe dozrijevanja.

Toliko je jednostavno!
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Na dodir tipke

spreman za sve

Riba

Suho dozrijevanje ribe smatra se vrhunskom disciplinom, jer
postoji tanka linija izmedu savrienog rezultata ili nejestivog
proizvoda. Rezultat su neocekivani okusi u rasponu od
marcipana do maslaca. Jos jedan plus: rok trajanja cijele ribe
produZen je do 10 dana, $to Stedi novac. Osjecate li se kao
riba na suhom kad je u pitanju suho dozrijevanje ribe? To
nije razlog za brigu. Uz Smart-Aging® su u uredaju zajamceni
odgovarajudi uvjeti dozrijevanja. Objesite ribu na kuke,
odaberite jedan od odgovarajuéih programa dozrijevanjai
Cekajte - et voila!

Sir

Radi se o vasem siru. Jer za izvanredan ukus treba vremena.

Kako bi se stvorili idealni uvjeti za dozrijevanje sira, mora
se regulirati vlaZnost, temperatura i protok zraka. Zvuci kao
posao za DRY AGER® hladnjak za suho dozrijevanje. Stoga
kupite kolut mladog sira, odaberite program odlezavanja i
pustite da se savrSeno oplemenjuje 3 - 4 tjedna. Samo ga
trebate povremeno okrenuti i ocetkati. Ili moZete hladnjak
za suho dozrijevanje DRY AGER® upotrijebiti kao "poklopac

za sir" za mekane i polutvrde sireve!

Vino

Dok se odriCete mesa, ribe i slicnog, jesu li vasa biljna alte-
rnativa vino i cigare? SavrSeno odabir. U tim je fazama vasa
vitrina za suho dozrijevanje DRY AGER® takoder je izvrsno
prikladna kao vinska vitrina i/ili humidor. Bududi da vino

voli stalne temperature, a cigare trebaju vlazan zrak - oboje
moZete jednostavno regulirati hladnjakom za suho dozrijeva-
nje DRY AGER® dodirom tipke! A nakon Sto zavrsite razdoblje
apstinencije, moZete se odmah vratiti suhom dozrijevanju

mesa, zahvaljujuéi jednostavnom ¢iséenju uredajal

Posebni programi

Tjestenina se savrSeno uklapa! No, sada je moguée vrlo
lako susiti i voce, povrce, zacinsko bilje ili gljive posebnim
SmartAging® programima. Velika prednost u odnosu na
automatski dehidrator: u klimatskoj vitrini DRY AGER® se
cak i velike koli¢ine suSe iznimno njeZno na nizim tempera-
turama nego Sto bi to inace bio slucaj. Ovaj je postupak
takoder bez mikroba, Sto osigurava znatno dulji rok traja-
nja. Pravi program takoder moze biti od ogromne koristi za
skladistenje svjeZeg voéa i povrca.
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DRY AGER®
Premium S
hladnjaci

za suho
dozrijevanje



Made in
Germany /

DX 500 Premium S

Tako kompaktan.
Jednako
sposoban

kao 1 veliki.

Maleni uredaj iz DRY AGER®-a postaje velik s novom tehno
logijom SmartAging®. SavrSeno se integrira u vasu kuhinju
ili prodajni prostor i zadovoljava apetit gostiju i kupaca za
savrSeno odlezanom hranom. Ovaj kompaktan uredaj moze

biti samostojediili integrirana u zid, kod kuce ili na poslu.

Nevjerojatna fleksibilnost. Na primjer, u uredaju moze na dozri-
jevanju biti do 20 kg mesa odjednom. Uz standardne police, kao
i opcionalnu vjesalicu od nehrdajudeg Celika, ili ¢ak prakti¢ne
police za mesne proizvode, DRY AGER® DX 500 Premium S
spreman je za cijeli spektar prehrambenih proizvoda.

Osim nehrdajudeg ¢elika,
sada je dostupaniu
crnoj boji.




Made in
Germany /

DX 1000 Premium S

Vise prostora
za dobar okus.
S najboljom
kvalitetom.

Toliko veliki da moZete biti kreativni. Bilo da se radi o kobasica-
ma i salamama, mesu, siru, Sunki ili cemu drugom, zahvaljujudi
tehnologiji SmartAging® moZete ih drzati na dozrijevanju kao
profesionalac. Bilo kao samostojeci uredaj ili ugraden u zid, pravi
je mamac u svakom prodajnom prostoru, restoranu, mesnici,
hotelu ili prostoru za hobije, s apsolutnom dodanom vrijednoscu.

Maksimalna fleksibilnost. Ukljucena vjesalica od nehrdajuceg
Celika i opcionalne police za meso i suhomesnate proizvode
omogucuju suSenje do 100 kg hrane odjednom. Medutim, s
uredajem DRY AGER® DX 1000 Premium S, ciklus dozrijevanja se
zaista isplati. DRY AGER® DX 1000 Premium S zahtijeva samo 2
mjeseca uporabe kako bi se u potpunostiisplatio, potpuno
napunjen (mesom) i sa po 4 tjedna odleZavanja.

Osim nehrdajudeg ¢elika,
sada je dostupaniu
crnoj boji.




Sofisticirana
tehnologija,
moderan

dizajn,
uvjerljiva
kvaliteta.

Pametna tehnologija

Nova generacija vitrina za dozrijevanje DRY
AGER?® jamci vam jedinstvene rezultate do-
zrijevanja, jednostavno i lako uz SmartAging®.
Hrana koja odleZava posebno je vrijedna i
osjetljiva. Dakle, naravno, ne Zelite pogrijesiti.
Te su brige sada gotove. Zahvaljujudi integri-
ranoj SmartAging® tehnologiji, suho dozrije-
vanje sada je lakse i sigurnije nego ikad prije!
Jer sada moZete biti sigurni da imate pri ruci
odgovarajuce parametre za postupak suhog
dozrijevanja bilo koje hrane: pritiskom na
tipku. Od govedine, svinjetine, divljaci, peradi,
Sunke, kobasica, ribe, sira i vina do tjestenine i
zacinskog bilja.

Precizni parametri

Precizno kao Svicarski sat, samo iz Njemacke.
Inteligentno upravljanje Premium S modelima
omoguduje elektronicko upravljanje tempera-
turama od 0 do +30 °C kao i vrijednostima
vlaznostiizmedu 40i 90 % u svakom trenutku.

I sve to bez prikljucka/spremnika za vodu,
zahvaljujuci tehnologiji HumiControl®.

Ili potpuno automatski sa SmartAging® progra-
mima ili podesen u ru¢nom nacinu rada.

Vi odlucujete.

Sofisticirani izgled

Sve komponente serije DRY AGER® Premium S ne
samo da izgledaju dobro, ve¢ su paZzljivo promi-
Sljene do najsitnijih detalja. Unutarnji spremnik
ima sofisticirani dizajn koji olak$ava ¢is¢enje i
sprjecava stvaranje prljavstine u kutovima. Donja
je povrsina nagnuta unatrag za pouzdano priku-
pljanje tekudina. Ugradene letvice omogucuju

da posuda za sol leZi sigurno i lagano podignuta.
SadrZaj DRY AGER® hladnjaka za suho dozrijevanje
savrseno je osvijetljen trima DX LED Premium
svjetlosnim trakama ugradenim u obje bocne
stijenke i u gornji dio modela DX 1000. Na DX 1000
Premium S, intenzitet svjetla moZe se Cak i konti-
nuirano podesavati.

Apsolutna ¢istoca

Nema opasnosti od opasnih bakterija i mikroba.

DRY AGER® Premium S linija jedina je serija hla-
dnjaka na svijetu koja ima postupak dozrijeva-
nja s aktivnom UVC sterilizacijskom kutijom
koja u potpunosti sterilizira cijelu zra¢nu masu
u vitrini za dozrijevanje jednom u minuti, u
kombinaciji s filtrom s aktivnim ugljenom koji
procisc¢ava dolazni zrak. Osim toga, integrirani
program SmartAging® pred¢isc¢enja osigurava
savrSene pocetne higijenske uvjete nakon sva-
kog ciklusa dozrijevanja. Uz to, sigurno Cete biti
spremni za sljedecu seriju.

Minimalni gubitak teZine

Sto kaZete na jo§ malo? Naravno da moZemo, a

¢inimo to s novom serijom DRY AGER® Premium S.

Govede meso gubi samo oko 7-8% teZine nakon
4 tjedna dozrijevanja na kosti i oko 12% nakon
6 tjedana. Te su vrijednosti nenadmasne i Stede
vam novac.

Rasvjeta 1 ugodaj

Opcijski sustav DX-LED Salt Wall System ¢ini
vasu DRY AGER® vitrinu za suho dozrijevanje
jos Zivopisnijom i prikazuje vasu robu u jos
boljem svjetlu. Uz varljivi dojam prave soli, LED
zid moguce je podesiti na deset razliitih boja,
a takoder omogucuje uklju¢enje shema boja u
vitrinu za dozrijevanje. Sustav se moze naruciti
unaprijed ugraden ili kao komplet za naknadnu
ugradnju.
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Tehnicki podaci
u usporedbi

BROJ ARTIKLA

MAKSIMALNO OPTERECENJE

KUCISTE

VRATA

DX 500 Premium S
DX0500PS

zado 20 kg mesa

mat crna, s praskastim premazom

Nehrdajudi celik

DX 1000 Premium S
DX1000PS

za do 100 kg mesa

Nehrdajuci celik

Nehrdajudi celik

. Osim nehrdajudeg Celika, sada je dostupan i u crnoj boji.

UNUTRASNJE DIMENZIJE

VANJSKE DIMENZIJE

BRUTO/NETO SADRZAJ

PRAZNA MASA

SMARTAGING®

RASPON REGULACIJE TEMP.

HUMICONTROL®

DX AIRREG®

UNUTARNJA RASVJETA

POTROSNJA ENERGIJE

STRUJNI PRIKLJUCAK

71,2x49,0x43,7cm

90,5x 60,0 x 61,0cm

155/ 1341

priblizno 48 kg

Da

od 0°Cdo +30°C

0d 40% do 90%

Da

DX LED Premium rasvjetna traka

~1,0kWh /24h

220-240V/2A/50Hz
Za SAD su nasi uredaji takoder dostupni u
varijantis 115V /60 Hz

137,1x 57,8 x 58,7cm

165,0x 70,0 x 74,2cm

495 / 4351

priblizno 88 kg

Da

od 0°Cdo +30°C

0d 40% do 90%

Da

DX LED Premium rasvjetna traka
- kontinuirano prigusiva

~1,8kWh /24 h

220-240V/2A/50Hz
Za SAD su nasi uredaji takoder dostupniu
varijantis 115V /60Hz

DRY AGER® DX 1000 Premium S zahtijeva samo 2 mjeseca uporabe kako bi se u potpunosti isplatio,

potpuno napunjen (mesom) i sa po 4 tjedna odleZavanja.
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Koristan pribor
za vitrinu za suho dozrijevanje

Polica

U veliku vitrinu za suho dozrijevanje DRY AGER®
moguce je umetnuti do pet ovih polica. Koriste se za
dozrijevanje u vodoravnom poloZaju ili za skladiSte-

nje odrezaka i kobasica ili salama.

Vjesalica
Vjesalica od punog nehrdajudeg Celika, za vjeSanje

opreme u uredaju. Moguce su do dvije vjeSalice po
visini umetanja.

Plitka polica

Ovo pametno rjeSenje za punjenje vitrine za suho
dozrijevanje DRY AGER® kombinacija je poloZaja
vjeSanja i lezanja. Na primjer, iza ove resSetkaste
police jos uvijek stane cijeli komad govedih leda
objesen na S-kuku.

Polica za kobasice i Sunku

Za optimalno vjeSanje i dozrijevanje kobasica i

Sunki. MoZe se koristiti s obje strane: za pri¢vr§civa-

nje kolutova kobasicaili vjeSanje parova kobasica.
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Posuda za sol 1 komplet
blokova soli

Za intenzivniji okus tijekom postupka dozrijevanja
i kao pomo¢ za optimalnu regulaciju vlaznosti u
DRY AGER®-u. Prirodni Saltair® solni blokovi +
posuda za sol izradena od visokokvalitetnog
nehrdajudeg Celika.

Posebno sredstvo za CiS¢enje

Cistoéai higijena najvaZniji su preduvijeti za
uspjesno suho dozrijevanje. Ovaj koncentrat za
ekolosko Ciscenje istovremeno uklanja prljavstinu i

mirise te dezinficira.

Etikete za oznaCavanje mesa

Ove prakticne etikete za viSekratnu uporabu nisu
korisne samo za profesionalnu prezentaciju
komada mesa, vec takoder pomazu organizirati
mjeSovite zalihe u vasem uredaju kod kuce.

DX-LED sustav slane stijenke

Neka zabava pocne! S ovim jedinstvenim priborom
mozete jos viSe individualizirati svoj uredaj. Straznja
ploca oponasaizgled pravog zida od soli. Daljinskim
upravljacem mozete podesiti viSe od 10

razlicitih boja svjetla.

Display Podium (Podest)

Pogledaj me u oci, malena. SavrsSeno rjesenje za
suho dozrijevanje u razini ociju, za DX 1000
Premium S. Dopadljivi nosivi ormari¢ s ladicom

sada je dostupan i za manji DX 500 Premium S.

Nosivi ormarié

Za savrSeno postavljanje uredaja DRY AGER® DX 500
u visini ociju. Ladica s mekim zatvaranjem, srednja
polica, noZice podesive po visini.

S-kuke i okretne kuke

Od punog nehrdajuceg Celika. Zakretno djelovanje
pojednostavljuje uporabu kuka.
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Podrucje primjene
FESENTL I

Tako dobar da
profesionalci
ponovno
prizeljkuju

postati
amateri.

Ustedite vrijeme i pritom izgledajte dobro - to je ono Sto
DRY AGER® vitrina za suho dozrijevanje moZe uciniti za vas
u vasem restoranu. Buduéi da uredaj radi samostalno, a
postupci dozrijevanja teku kontinuirano i optimalno, vi i
vasi zaposlenici moZete posvetiti punu pozornost

svojim gostima.

Svitrinom za suho dozrijevanje DRY AGER® svojim kupcima
nudite ne samo kulinarsku poslasticu, veé i jedinstven vizu-
alni dozivljaj. Odlezavajte i pohranjujte meso, Sunku, sir ili
vinske specijalitete pred gostima. To povecava prodaju i sigu-
rno ¢e biti tema razgovora. Gdje jos gosti mogu odabrati
svoj omiljeni komad mesa na tako atraktivan nacin?
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Podrucje primjene
Mesnice/maloprodaja

Ponudite
svojim kupct-
ma nesto novo
Sto je dozri-

jevalo vec
duze vrijeme.

Prosirite svoju ponudu proizvoda hranom koja odlezava
u kudi. Nije vazno Zelite li kao mesar ponuditi zahtje-
vnim kupcima suho dozrelu govedinu ili domacde speci-
jalitete od salame i Sunke. Ili moZda Zelite dodati novu
notu svom asortimanu sira - s uredajem za suho dozri-
jevanje DRY AGER® imate pravi alat za to.

Stedite vrijeme i Zivce jer su skupi proizvodi zaista vri-
jedni. To je zato $to Cete uvijek dobiti najbolje moguce
rezultate uz dosljedno visoku kvalitetu, a takoder
mozZete predstaviti DRY AGER® hladnjak za suho dozri-
jevanje na jedinstven i privlacan nacin. S oplemenjenim
proizvodima svojim kupcima nudite atraktivan dodatak
svom asortimanu proizvoda, $Sto vam otvara novi proda-
jni potencijal.
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Podrucje primjene
Kod kuce

Kod kuce
su sve dobre
stvari suhe.

Bududi da vam je stalo do onoga $to jedete, uz novu genera-
ciju vitrina za suho dozrijevanje DRY AGER® mozZete lako
oplemeniti svoju hranu. S rezultatima koji impresioniraju ¢ak
i profesionalce. Nema vise rizika od uniStavanja vrijednih
komada mesa zbog pogre$aka u radu — zahvaljujuci savr$eno
koordiniranim programima dozrijevanja, meso, kobasice, siri
jo$ mnogo toga uvijek e ispasti apsolutno savrseni.

DRY AGER® hladnjak za suho dozrijevanje takoder podrzava
odrzivo Zivljenje. Jer tako uvijek mozete izvuéi najbolje iz
vrijedne hrane, u vlastitom domu. Bez dugih opskrbnih
lanaca, ali transparentnog podrijetla.







Podrucje primjene
Vani

Zadovoljstvo
pod
otvorenim
nebom.

Iskoristite sve prednosti lijepog vremena, sjedite zajedno s
prijateljima i obitelji, nazdravite hladnim pi¢ima dok uZivate
u savrieno pe¢enom odresku s rostilja - poput malog
komada odmora kod kuce u vlastitom vrtu. Jos je ugodnije
kada se priprema hrane odvija na svjeZzem zraku po lijepom
vremenu. DRY AGER® vitrina za suho dozrijevanje savrsen je
dodatak vasoj vanjskoj kuhinji. Na taj se nacin kompletne
pripreme za rostilj mogu premijestiti van. Svojim gostima
nudite ne samo vizualnu posebnost na terasi, ve¢ i mogu-
¢nost odabira komada mesa izravno u vitrini za

suho dozrijevanje.







”DRY AGER®
hladnjak za suho
dozrijevanje jedini je
nacin da nase meso
bude jos bolje.“

Ludwig Maurer
Strucnjak za meso i suho dozrijevanje

”Koristim samo
uredaje u koje sam
potpuno uvjeren, a to je
100 % slucaj s vitrinom
za dozrijevanje
DRY AGER®“

Tim Malzer
Poznati TV kuhar i autor

”Moze biti samo
jedno meso:

govedina, suho dozrijevana.
Stoga moze biti

samo jedan hladnjak:
nas DRY AGER®.

Za dom, zauvijek, za vas!“

BEEF! Casopis

Casopis 0 mesu br. 1 u Njemackoj




Mali 1zbor nasih
cijenjenth kupaca
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DRY AGER® komore

Think Big!



ALL-IN-ONE sustav

Kompresor, kondenzator, isparivac i tehnologija suhog dozri-
jevanja u jednoj jedinici kao kompaktno, priklju¢no stropno
rjeSenje. Proizvodna jedinica za suho dozrijevanje postavlja
se u stropni izrez u vasoj komori i spremna je za rad! Ukljucite
jeivasa komora je potpuno opremljena komora za suho
dozrijevanje.

Trenutacno su dostupna tri razreda performansi

za razliite zapremnine prostorija:
» DX 6000 Premium - do 10 m*
» DX 7000 Premium - do 16 m®

» DX 8000 Premium - do 24 m®

SPLIT sustav

Vanjska jedinica i isparivac su fizicki odvojeni. Split sustav
koristi se u slucajevima kad je prostor iznad vase rashladne
komore ograniCen. Takoder i kada Zelite izbjeci previse izgu-
bljene topline ili buke u prostoriji. Kompresor i kondenzator
ugradeni su u vanjsku jedinicu koju je moguce fleksibilno
postaviti dalje od rashladne komore u vasoj infrastrukturi.
Cijeli sustav povezan je s jedinicom isparivaca koja se nalazi
u vasoj postojecoj rashladnoj komori i sadrzi sve tehnologije
suhog dozrijevanja.

sustavs ISPARIVACEM

Sustav s isparivacem ima smisla za vas ako Zelite nadograditi

postojedi rashladni sustav i rashladnu komoru tehnologijom
suhog dozrijevanja. Ispariva¢ DRY AGER® postavljen je u vasu
rashladnu komoru i izravno povezan s vaSom postoje¢om
vanjskom jedinicom ili rashladnim sustavom. Cijelim susta-

vom upravlja se putem neovisne upravljacke jedinice.
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Vjerujemo u:
Biblijju suhog
dozrijevanja.

Biblija suhog dozrijevanja pretvorit ¢e vas u profesionalca,
a stru¢njake za meso ucinit ¢e jo$ kreativnijima. Na 336
stranica, uvezanih u fino platno, saznat Cete sve o opleme-
njivanju mesa, peradi, Sunki, kobasica, sira, pa cak i ribe,
iz obi¢ne hrane u vrhunske delicije u DRY AGER® hladnjaku
za suho dozrijevanje.

Naucit éete sve Sto trebate znati o suhom dozrijevanju i
oplemenjivanju. Ova knjiga objasnjava povijest i danasnju
praksu suhog dozrijevanja do posljednjeg detalja, ukljucu-
juiiznanstvene aspekte. Na zapanjujuéim fotografijama
prikazuje stotine primjera oplemenjivanja mesa, proizvo-
dnju svjetski poznatih Sunki i salama, odlezavanje sirai
oplemenjivanje ribe. Uz detaljne informacije i konkretne
preporuke, svoje uspjehe u suhom dozrijevanju mozete
pretvoriti u kulinarska remek-djela uz brojne recepte
poznatih kuhara.
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336 stranica
beskrajnog
nadahnuca

Po prvi put u svijetu, svi vaZni aspekti ove teme saZeti su u
nevjerojatnim detaljima. U knjizi Biblija suhog dozrijevanja

naci Cete sveobuhvatne informacije, koncentriranu stru-

¢nost u oplemenjivanju, upute i iznenadujuéa nadahnuda.

Knjiga vas vodi korak po korak kroz cijeli proces suhog
dozrijevanja u teoriji i praksi. Od odabira pravog mesaiili

druge hrane, do savrSene pripreme sirovog proizvoda,
upotrebe odgovarajudih alata, odabira pravog programa
suhog dozrijevanja, do pripreme oplemenjenog proizvoda
s ukusnim receptima za kuhanje. Nezaobilazna stvar za
svakog ljubitelja suhog dozrijevanja: cijeli svijet delicija
proizveden kod kucée.




Kratak pregled sadrzaja knjige

S Biblijom su-
hog dozrije-
vanja
postanite stru-
cnjak za suho
dozrijevanje

Znanje o proizvodu

Suho dozrijevanje Cini dobro meso boljim i pretvara vrlo
dobro meso u vrhunsku deliciju. Kvaliteta sirovine ovisi o
pasmini, spolu, uzgoju, hrani za Zivotinje te dobi i uvjetima
klanja. Veliki vodic za kupce, "Biblija suhog dozrijevanja",
uputit ¢e vas na najbolje sirovo meso za DRY AGER® hladnjak
za suho dozrijevanje: gdje mozZete nabaviti idealno meso,
koji su rasjeci najbolji, na koja pitanja bi vas mesar trebao

modi odgovoriti?

Znanost

Svatko tko je ikada jeo suho dozreli odrezak zna kakvog je
okusa ovaj savrseni rezultat oplemenjivanja. Ovaj dojam cak
se suprotstavlja znanstvenom ispitivanju. Dvojica najpozna-
tijih europskih istraZivaca mesa proucavali su suho dozri-
jevanje. Njihov zakljucak: i sa znanstvenog stajalista suho
dozrijevanje daleko je najbolja metoda za oplemenjivanje
mesa do apsolutnog savrsenstva. ProCitajte vise u pogla-
vlju o znanosti.

Prakticni savjeti za DRY AGER®

"Biblija suhog dozrijevanja" pokazuje korak po korak kako se
bez kompliciranja moZe oplemeniti govedina, janjetina i svi-
njetinaili Cak cijela riba , napraviti Sunka i salama te fermenti-
rati sir. Uz Smart Aging® i DX TasteReg?®, to je djecja igra!

Recepti za suho dozrijevanje

U glavnom poglavlju "Biblije suhog dozrijevanja" ne samo
da éete saznati kako se meso dozrijeva do savr$enstva, veé
i kako napraviti visokokvalitetnu Sunku, kobasicu, pa caki
riblje specijalitete. Svaki recept za suho dozrijevanje sadrzi
posebne preporucene postupke, vremena suhog dozrije-
vanja, SmartAging® programe suhog dozrijevanja i vrijedne
savjete strucnjaka. Uz impresivne fotografije hrane.

Recepti za kuhanje

30 genijalnih recepata kuhara - posebno razvijenih za
"Bibliju suhog dozrijevanja": mesni papa Ludwig "Lucki"
Maurer, prijatelj klasi¢ne francuske visoke kuhinje Harald
Derfuss s Michelinovom zvjezdicom i berlinski avangardni
kuhar Christoph Hauser pokazuju $to je mogude s govedi-
nom, svinjetinom, janjetinom, divljaci, pa cak i iznutricama,
uporabom DRY AGER® hladnjaka za suho dozrijevanje. llu-
strirano spektakularnim fotografijama ukusne hrane kakve
jos niste vidjeli.

Procesi i strucnost

"Biblija suhog dozrijevanja" odgovara na sva vazna pitanja
o suhom dozrijevanju u vitrini za suho dozrijevanje DRY
AGER®: §to se tocno dogada u dubinama mesnih vlakana ti-
jekom suhog dozrijevanja? Zasto odresci i sl. postaju toliko
bolji u svakom pogledu tijekom suhog dozrijevanja? Sto tre-
bam uzeti u obzir za dobivanje najboljeg mesa na svijetu?

Upute korak-po-korak

Jeste li ikada pripremali govedu polovicu za suho dozrije-
vanje i, nakon razdoblja dozrijevanja, stru¢no je izrezali na
prikladne odreske pilom za kosti i noZzem za meso? Jeste li
ikada sami napravili originalnu talijansku pancetuili
dozrijevali savrSenu madarsku salamu? S "Biblijom suhog
dozrijevanja" to uopce nije problem. Bezbrojne fotografije
korak po korak objasnjavaju najvaznije trikove u rukova-
nju oplemenjenom hranom i upravljanju vitrinom

DRY AGER®.




DRY AGER®
seminar
s Luckijem Maurerom

Sadrzaj tecaja

Suho dozrijevanje govedine

Saznajte viSe o proizvodnji i oplemenjivanju metodom
suhog dozrijevanja. Uzajamno djelovanje temperature,
vlage i tehnologije.

Rasjeci B & C

Govedi rasjek sacinjavaju viSe od tri razreda kvalitete.
Razmatramo takozvane rasjeke B & C, prvoklasne rasjeke
mimo filea.

Rezanje cijele govede slabine

Savrsena suho odlezana goveda slabina rezat ¢e se kao
njemacki i ameri¢ki rasjek. Sto su to¢no porterhouse,
T-bone i cote de beeuf?

KusSanje razlic¢itih stupnjeva suhog
dozrijevanja i pasmina

Wagyu, Hereford, Angus, Chianina itd. Kakvog su okusa
razlicite pasmine goveda u razli¢itim stupnjevima
dozrijevanja i pripreme od Sous Videa do infracrvenog
rostilja od 800°.

SavrSen dodatak uz suho
dozrijevanu govedinu

Mali izbor recepata za ukrasavanje savrSenog odreska.
Biljni maslac, chimichurris, salsa, mojo, umaci za rostilj i jos

mnogo toga.

Korisne informacije o egzoticnim
pasminama

Upoznajte uzgoj najekskluzivnije pasmine goveda na svijetu
i saznajte viSe o pasmini, genetici, uzgoju, krizanjima i vla-
snicima pasmina Wagyus i Black Angus.

Fokus na tehnologiju dozrijevanja

Strucnjaci za suho dozrijevanje iz tvrtke Landig & Lava
uvijek su vam na raspolaganju kako bi odgovorili na sva
vasa pitanja o proizvodima marke DRY AGER®.

Svi datumi su na webu na:
www.dry-ager.com
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DRY
AGER
Kuhinjski
pribor

Tava za odreske

Zajamceno najbolja tava za odreske u vasoj kuhinji.
Koristite je za pecCenje mesa i drugih namirnica, ¢ak
inavrlo visokim temperaturama na svim vrstama
Stednjaka, pa ¢ak i u peénici. | poseban detalj:
jedinstvena oznaka DRY AGER® na dnu posude.

Mlinac za papar

Susret dizajna i kvalitete. Drvo kanadskog crnog
oraha u kombinaciji s kontinuirano podesivim
keramickim mlincem. Vjerojatno nije moguce
pronadi bolje ili elegantnije rjeSenje za
mljevenje papra.

Mesarska sjekirica

Uz nju Cete zajamceno biti glavni u poslu. Neunisti-
va zahvaljujudi ostrici debljine 5 mm, ova sjekirica
s ruckom od maslinovog drva ucvrscenog zakovi-
cama ostavlja dojam kvalitete.

Komplet noZeva za rezanje mesa

Ovdje se koriste rucke od maslinovog drva
uévrscéene zakovicama i najbolji Celik. Pocastite
svoje posjetitelje ne samo najboljim mesom na

svijetu, ved i sa profinjenim stilom.

Pregaca za rostilj i kuhinju

Pregace su inace neizostavna oprema kada je u
pitanju priprema hrane, no nijedna se ne moze
usporediti s ovim elegantnim i visokokvalitetnim
primjerkom. 100 % pamuk i prava koza u kombi-
naciji s prakti¢nim aplikacijama.

Komplet noZeva za odreske

Vjerni motu "za moje dobre prijatelje" uvijek Cete
hvaliti ovaj komplet noZeva za odreske od 4 koma-
da u posebnim prilikama. Tako i treba biti.

Magnetski drZac za noZeve

Ovo rucno izradeno dizajnersko remek-djelo od
orahovog drva izgleda jako dobro Cak i bez noZeva.
Aliima vie smisla s noZevima ili sjekiricama, koji ¢e
na njemu definitivno izgledati urednije.
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Savrseno
zacinjeno.

Suhe mjesavine zac¢ina DRY AGER®, savrse-
no prilagodene receptima iz Biblije suhog
dozrijevanja, Cine proizvodnju bezbrojnih
specijaliteta od Sunke i salame iz cijelog
svijeta lakSom nego ikad.
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DRY AGER® - tvrtka
S obiteljskom tradicijom

Svaka ideja, svaki buduci korak
zapocinje vizijom.

Cak i kao Segrt, obiteljski ¢ovjek Manfred Landig bio je poznat
po tome Sto Cesto nije bio zadovoljan stanjem stvari. Kao stra-
stveni lovac i strucnjak za rashladne sustave, marljivo je radio
na rjeSenjima za hladenje i pakiranje hrane u svojim ranim
godinama. Njegov je fokus bio posebno na mesu, u svim nje-
govim aspektima. Ova se specijalizacija kasnije isplatila kada
je steCena iskustva primijenio kako bi revolucionirao suho

dozrijevanje hrane.

Sinovi Manfreda Landiga, Christian i Aaron, jos su od djeti-
njstva ukljuceni uizradu rashladne opreme u tvrtki svojih

roditelja. Nakon fakulteta, majstorske skole i stjecanja pro-
fesionalnih iskustava drugdje, braca su se konaéno vratila
2012. godine, s jednim ciljem: revolucionirati postupak suhog
dozrijevanja. Od tog trenutka viSe ih se ne mozZe zaustaviti.

Christian i Aaron morali su krenuti od nule. Ne postoje
pouzdani izvori o tome §to je suho dozrijevanje ili Sto ono
podrazumijeva. Nakon nekoliko godina istrazivanja i razvoja,
braca napokon uspijevaju dovrsiti svoj hladnjak za suho doz-
rijevanje i predstaviti ga svijetu - 100 % Made in Germany.

Reakcije su fenomenalne!




Nijedna
dobra prica

nikada nije
zapocela
sa salatom.

Proizvodi i rjeSenja brace Landig sada su dostupni u vise od 60
zemalja s lokalnom prodajnom i servisnom mreZzom. Tako je
uz puno napornog rada, hrabrosti, strasti i predanosti, brend
DRY AGER® uspio u nekoliko godina postati neprikosnoveni
broj 1 na podrucju profesionalnih rjeSenja za suho dozrijeva-
nje. Na to su s pravom posebno ponosni.

Smjer za buduénost je postavljen. Danas Christian i Aaron
vode tvrtku zajedno sa svojim mladim bratom dr. Andreasom
Landigom. Inace, vec radimo na novim projektima okrenu-
tim buduénosti. Tvrtka s obiteljskom tradicijom, smjestena
na jugu Njemacke, jos uvijek ima svoj prijasnji proizvodni
karakter. Ljudi koji vrijedno rade za svoje klijente i daju sve
od sebe - svaki dan.
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Iz Njemacke
u svijet

N 1 Svjetski 6 O Zemalja Sirom svijeta u 10 O (y Kvaliteta 40 Godina
Oo tehnoloski lider koje isporucujemo O rmadein Germany" iskustva



Imate 11 nedoumicu
illi pitanje?

Mi smo vam na usluzi.

Landig + Lava GmbH & Co. KG
DRY AGER Manufacture

Mackstrae 90 & +49(0) 7581 90430
88348 Bad Saulgau contact@dry-ager.com

Njemacka @ www.dry-ager.com

Ved registrirani zastitni znakovi ili zastitni znakovi za koje je podnijela prijavu Landig + Lava GmbH & Co. KG:
Logotip DRY AGER, DryAger, DX500, DX 1000, HumiControl, DX AirReg, SaltAir, Home Is Where The Beef Is, SmartAging, DX TasteReg
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GEMM B&D

HRVATSKA /| Gemma B&D d.o.o0.
10000 Zagreb, Prisavlje 2 (Bocarski dom)
Veleprodaja: tel.: +385 16196 446, 6195 604,
fax: +385 16195 581, e-mail: veleprodaja@gemma.hr
Tehnicka sluzba:

tel/fax: +385 1 6195 582, e-mail: servis@gemma.hr
www.gemma.hr

BOSNA | HERCEGOVINA /| Gemma BH d.o.0.
1000 Sarajevo, DZzemala Bijedica 25c,
tel./fax: +387 33 407 935, 407 936
e-mail: info@gemma.ba
www.gemma.ba

www.dry-ager.com
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