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Sind Sie bereit fir professionelles Dry Aging?
Perfekt - starten Sie mit DRY AGER®!
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Dry Aging

Schluss mit dem Geheimnis ums Dry Aging, ab sofort produ-
zieren Sie das geschmacklich beste Fleisch der Welt selbst zu
Hause, mit dem DRY AGER DX 1000® Premium.

Beim Dry Aging entsteht eine sehr gute charaktervolle Fleisch-
qualitat und der natirlich harmonische Eigengeschmack des
Fleisches wird hervorgehoben.

Es entsteht sprichwdrtlich ein ganzer Strau8 an Aromen. Das
gereifte Fleisch zeichnet sich aus durch eine angenehme, feste
Struktur, ist schdn mirbe und hat den perfekten Biss. Beim
Braten oder Grillen von Dry Aging-Fleisch tritt kaum Feuchtig-
keit/FlUssigkeit aus und der geschmackvoll wirzige Fettrand
erzeugt ein besonders intensives Aroma.

Die Fleischqualitat

Die geschmacklich besten Ergebnisse werden beim Reifen mit
bzw. am Knochen erzielt.

Alter und Geschlecht, sowie Rasse und Haltungsbedingungen
der Tiere sind entscheidend fir lhre Dry Aging Ergebnisse. Am
besten eignet sich das frisch geschlachtete Fleisch von Farsen,
weiblicher Jungrinder. Das Fleisch wird sehr zart, da es einen
ansehnlichen Fettdeckel und ein sehr hohen intramuskuléren
Fettanteil hat.

Es empfiehlt sich immer ganze Ruckenstrdnge im Hangen oder
Teile davon liegend reifen zu lassen. Die Reifezeit sollte min-
destens 21 Tage dauern, danach ist die maximale Zartheit des
Fleisches erreicht, es entwickelt sich bei Iangerer Reife in den
Folgetagen nur noch der Geschmack weiter.

Bitte beachten: Eine Reifezeit von bis zu 10 Wochen ist még-
lich. Achten sie stets auf einen hygienisch einwandfreien Um-
gang, dies gilt als Grundvoraussetzung fir perfekte Ergebnisse.
Nach der abgeschlossenen Reifung missen die dunklen und
trockenen Stellen groBziigig entfernt werden.

Viel Freude und Genuss beim Dry Aging winschen lhnen die
Griinder der DRY AGER® Manufaktur

Christian, Aaron und Manfred Landig



Sicherheits- und Warnhinweise s /\ WARNUNG e EE

Zum Beschleunigen des Abtauvorgangs kei-
ne anderen mechanischen Einrichtungen
oder sonstige Mittel als die vom Hersteller
- Bei Schaden am Ger&t umgehend - vor dem AnschlieBen - empfohlenen benutzen.

beim Lieferanten rlickfragen.

Zur Gewahrleistung eines sicheren Betriebes das Gerét nur nach I A WARNUNG I
Angaben der Gebrauchsanleitung montieren und anschlieBen.

Um Personen- und Sachschaden zu vermeiden, sollte das
Gerat von zwei Personen ausgepackt und aufgestellt werden.

Das Netzkabel darf beim Aufstellen des
Gerates nicht beschadigt werden.

Im Fehlerfall Gerat vom Netz trennen. Netzstecker ziehen oder
Sicherung auslosen bzw. herausdrehen.

+ Nicht am Anschlusskabel, sondern am Stecker ziehen, um
das Gerat vom Netz zu trennen.

I A WARNUNG I

Dieses Gerat enthilt eine UVC-Birne. Schauen

Reparaturen und Eingriffe an dem Gerat nur vom Kunden-

dienst ausflihren lassen, sonst kénnen erhebliche Gefahren Sie nicht in die Lichtquelle.
fur den Benutzer entstehen. Gleiches gilt fir das Wechseln
der Netzanschluss|e|tung. _ A WARNUNG _

+ Im Gerateinnenraum nicht mit offenem Feuer oder Ziindquel-
len hantieren. Beim Transport und beim Reinigen des Gerates
darauf achten, dass der Kaltekreislauf nicht beschadigt wird.
Bei Beschadigungen Ziindquellen fernhalten und den Raum
gut durchliften.

Keine elektrischen Gerate innerhalb des
Gerates verwenden.

I A WARNUNG

Mehrfach-Steckdosen/Verteilerleisten sowie
andere elektronischen Gerate(wiez.B.Halogen-

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie Trafos) diirfen nicht an der Riickseite von Ge-
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder riten platziert und betrieben werden
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen )

benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des

» Sockel, Schubfacher, Tlren usw. nicht als Trittbrett oder zum
Aufstitzen missbrauchen.

sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die [ ] A WARNUNG ]
daraus resultierenden Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht . . . . .

mit dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen Belliftungséffnungen im Gerategehause oder
nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden. im Einbaugehé&use nicht verschlieBen.

Vermeiden Sie dauernden Hautkontakt mit kalten Oberflachen
oder Kiihl-/Gefriergut. Es kann zu Schmerzen, Taubheitsgefiihl L] A WARNUNG
und Erfrierungen flhren. Bei langer dauerndem Hautkontakt

SchutzmaBnahmen vorsehen, z. B. Handschuhe verwenden. Kaltemittelkreislauf nicht beschadigen.

+ Verzehren Sie keine Uiberlagerten Lebensmittel, sie kdnnen zu
einer Lebensmittelvergiftung fiihren. I A WARNUNG I
+ Lagern Sie keine explosiven Stoffe oder Sprilhdosen mit Verletzungsgefahr durch elektrischen Schilag!
brennbaren Treibmitteln, wie z. B. Propan, Butan, Pentan Unter der Abdeckung befinden sich stromfiih-
usw., im Gerét. Eventuell austretende Gase kénnten durch rende Teile. LED-Innenbeleuchtung nur vom
elektrische Bauteile entziindet werden. Sie erkennen solche Kundendienst oder dafiir ausgebildetem Fahr-
Spriihdosen an der aufgedruckten Inhaltsangabe oder einem personal auswechseln oder reparieren lassen.

Flammensymbol.

Schlissel bei abschlieBbaren Geraten nicht in der Nahe des

Gerates sowie in Reichweite von Kindern aufbewahren. _ A WARNUNG _

+ Das Gerat ist flr den Gebrauch in geschlossenen Rdumen
konzipiert. Das Gerét nicht im Freien oder im Feuchte- und
Spritzwasserbereich betreiben.

Verletzungsgefahr durch LED Lampe. Wenn
die Abdeckung defekt ist: nicht mit optischen
Linsen aus unmittelbarer Ndhe direkt in die

Die LED-Lichtleiste im Geréat dient der Beleuchtung des Geréa- Beleuchtung blicken. Die Augen kénnen dabei
teinnenraumes. Sie ist nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. verletzt werden.

Beim Transport oder Betrieb des Gerates oberhalb von

1500 m Meereshdhe kann durch den verminderten Luftdruck

die Glasscheibe der Tur zerbrechen. Die Bruchstlicke sind &

scharfkantig und kdnnen schwere Verletzungen verursachen.

Dieses Symbol ist am Verdichter abgebildet und kenn-
zeichnet die Gefahr von feuergefahrlichen Stoffen.

Reparaturen und Eingriffe am Gerat ausschlieBlich bei sicht-
bar gezogenem Netzstecker durchfiihren.



Klimaklasse

Die Klimaklasse gibt an, bei welcher Umgebungstemperatur
das Gerat betrieben werden darf, um die volle Kalteleistung zu
erreichen.

» Die Klimaklasse ist am Typenschild aufgedruckt.

» Die Position des Typenschildes ist im Kapitel Geratebe-
schreibung (Seite 6) ersichtlich.

max. rel.
Luftfeuchtigkeit

max. Umgebungs-

Klimaklasse temperatur

7 35°C 75 %

Die minimal zulassige Umgebungstemperatur am Aufstellort ist
10°C.

Das Gerat nicht auBerhalb der angegebenen
Umgebungstemperaturen verwenden!

Energie sparen

Immer auf gute Be- und Entliiftung achten. Luftungséffnun-
gen bzw. Liftungsgitter nicht abdecken.

Ventilatorluftschlitze immer frei halten.

Gerét nicht im Bereich direkter Sonnenbestrahlung, neben
Herd, Heizung und dergleichen aufstellen.

Der Energieverbrauch ist abhéngig von den Aufstellbedingun-
gen wie z.B. der Umgebungstemperatur.

Gerat moéglichst kurz 6ffnen.
Staubablagerungen erhéhen den Energieverbrauch:

Die Kaltemaschine mit dem Warmetauscher (Metallgitter an der
Rickseite des Gerates) einmal jahrlich von Staub befreien.

Elektrischer Anschluss

Das Gerat nur mit Wechselstrom betreiben.

Die zuléssige Spannung und Frequenz ist am Typenschild
aufgedruckt. Die Position des Typenschildes ist im Kapitel
Geratebeschreibung (Seite 6) ersichtlich.

Die Steckdose muss vorschriftsmaBig geerdet und elektrisch
abgesichert sein.

Der Auslésestrom der Sicherung muss zwischen 10 A und
16 A liegen.

Die Steckdose darf sich nicht hinter dem Gerat befinden und

muss leicht erreichbar sein.
&‘L\ S

Das Gerat nicht Uber Verlangerungska-
bel oder Verteilersteckdosen anschlie-
Ben.

Keine Inselwechselrichter (Umwandeln
von Gleichstrom in Wechsel- bzw. Dreh-
strom) oder Energiesparstecker ver-
wenden. Beschadigungsgefahr fir die
Elektronik!

Entsorgungshinweis

Das Geréat enthalt wertvolle Materialien und ist einer
vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfas-
sung zuzufihren. Die Entsorgung von ausgedienten
Geraten muss fach- und sachgerecht nach den 6rt-
lich geltenden Vorschriften und Gesetzen erfolgen. [ ]
Das ausgediente Gerat beim Abtransport am Kaltekreislauf
nicht beschadigen, damit das enthaltene Kaltemittel (Angaben
auf dem Typenschild) und das Ol nicht unkontrolliert entwei-
chen kénnen.

» Netzstecker ziehen
» Anschlusskabel durchtrennen
» Gerét unbrauchbar machen

s /\ WARNUNG S

Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial

und Folien! Kinder nicht mit Verpackungsma-

terial spielen lassen. Das Verpackungsmaterial
zu einer offiziellen Sammelstelle bringen.

Einsatzgebiet des Gerates

Das Gerét eignet sich ausschlieBlich zum Kdhlen von
Fleisch oder Lebensmitteln im hduslichen oder haus-
haltsdhnlichen Umfeld und Gewerbe.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig. Das Gerat

ist nicht geeignet fiir die Lagerung und Kihlung von Medika-
menten, Blutplasma, Laborpraparaten oder &hnlichen der
Medizinprodukterichtlinie 2007/47/EG zu Grunde liegenden
Stoffen und Produkten. Eine missbrauchliche Verwendung des
Gerétes kann zu Schadigungen an der eingelagerten Ware oder
deren Verderb fiihren. Im Weiteren ist das Gerét nicht geeignet
fir den Betrieb in explosionsgefdhrdeten Bereichen, im Freien
oder in Feuchte- und Spritzwasserbereichen.

Das Gerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
sowie den EU-Richtlinien 2006/42/EG, 2014/30/EU, 2011/65/EU.

Schallemission

Der Gerauschpegel wahrend des Betriebes des Gerétes liegt
unter 70dB(A) (Schallleistung rel. zu 1 pW).



SCHNELLSTARTER ™
TIPPS

Die Schnellstarter Tipps ersetzen nicht die ausfihrlichen Bedien,- Warn- und Gefahrenhinweise in den weiteren Kapiteln
der Gebrauchsanweisung.

Innenraum des Gerétes reinigen.
Tipp: DRY AGER® Spezialreiniger, Art. Nr. Z33145

Wenn bestellt: Die Salzblécke auspacken (Folie ent-
fernen) und die Blécke in die Edelstahlwanne legen. Die
Wanne auf dem Boden mittig platzieren. Bei entstehen-
der Flussigkeit Wanne entleeren. Idealerweise alle 2-3
Tage kontrollieren.

Das Gerét in eine 220-240V Steckdose einstecken.

Temperatur und Luftfeuchtigkeit ist bereits eingestellt auf
+1,5°C und 82 % Luftfeuchte, diese Werte miissen fir
das Dry Aging von Beef & Pork nicht verandert werden.

Fleisch fir die Trockenreifung muss frisch sein, idealer-
weise max. 5 Tage nach der Schlachtung. Auch bereits
vakuumgereiftes Fleisch kann man bis zu 14 Tage
nachreifen, ohne Folie.

Tipp beziiglich Dry Aged Beef: Riickenstrang von
einer Farse auswahlen und auf gute Marmorierung und
Fettdeckel achten.

Kompletten Riickenstrang an den Haken im DRY AGER
Reifeschrank hdngen oder Teilstiicke auf die optionalen
Roste legen.

10.

1.

Beladungskapazitat mit Gehange: Maximal 3 x Ricken-
strang bis je 20-22 kg passt in das Gerat, benétigt
werden dafiir 2 Gehange.

Beladungskapazitat mit Einschieberoste (optional):
Maximal 100 kg Teilstlicke bzw. Cuts passen auf die
Rostauflagen. Beim Dry Aging von Teilstlicken auf den
Rostauflagen auf eine gute Fettabdeckung achten und
moglichst am Knochen reifen.

Bei jedem Kontakt mit dem Fleisch unbedingt
Schutzhandschuhe tragen. Das Fleisch darf nicht ohne
Schutzhandschuhe berlihrt werden.

Ideale Reifezeiten sind 21 -28 Tage, aber auch eine Rei-
fezeit von Gber 4 Wochen ist méglich, der Geschmack
des Fleisches wird so noch intensiver.

Der Aktivkohlefilter und die UVC-Lampe miissen
jahrlich getauscht werden. Vor Ablauf der Lebensdau-
er erscheint eine Wartungsmeldung im Display (siehe
Wartung, Seite 13).



Abmessungen

1650 mm

?qe"),b

Geratebeschreibung

Bedien- und Kontrollelemente

e«— Schloss

Stellschraube
fur Helligkeit der Innenbeleuchtung

Gehange (optional)
Art. Nr. DX0011

Einschieberoste (optional)
Halber Rost, Art. Nr. DX0015
Ganzer Rost, Art. Nr. DX0020

Waurstrost, Art. Nr. DX0022

Typenschild
Aktivkohlefilter

UVC System

< Targriff

Innenbeleuchtung (LED-Leisten)

Salzwanne (optional)
Art. Nr. DX0070

StellfuBe

Integrierte Systeme

Humicontrol®
Luftfeuchtigkeit elektronisch einstellbar von 60 bis 90 %
(kein Wasseranschluss erforderlich).

DX Airreg®
Optimale Luftstrdmung, Frischluft-Aktivkohlefilter und
UVC-Entkeimung

DX Led Innenbeleuchtung
Das Lichtspektrum enthalt keine ultraviolette Strahlung. Minimale
Wérmeentwicklung, keine punktuelle Erwdrmung des Fleisches.

Abtauautomatik, automatische Tauwasserverdunstung
Optische und akustische Alarmmeldung
AbschlieBbare Tiire, Tiiranschlag wechselbar
Einbaufahig

Magnettiirdichtung



Einbauzeichnungen
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@ Bendtigte Luftungsschachte unbedingt erforderlich. Min-
destgroBe: 300 cm?2. Auch seitlich oder an der Rickseite
mdglich.

© GesamtmaB bei offener Tir: 750 mm.

© GesamtmaB Korpus + Tiir (hervorstehend): 742 mm.

O Verkleidung des Abstandes durch DRY AGER Blende még-
lich. Als Zubehdr erhéltlich unter www.dry-ager.com/shop.

Gerat aufstellen

Vermeiden Sie Standorte im Bereich direkter Sonnenbestrah-
lung neben Herd, Heizung und dergleichen.

+ Der Boden am Standort soll waagrecht und eben sein.
Unebenheiten tber die StellfliBe ausglei-

chen. ; | !

Liftungséffnungen
bzw. Liftungsgitter nicht abdecken.

\

Der Aufstellungsraum lhres Gerates muss -
laut der Norm EN 378 pro 8 g Kéltemittel-
fallmenge R600a ein Volumen von 1 m?
aufweisen, damit im Falle einer Leckage
des Kaltemittelkreislaufes kein ziindfahiges
Gas-Luft-Gemisch im Aufstellungsraum

des Gerétes entstehen kann. Die Angabe \ /
der Kaltemittelmenge finden Sie auf dem

Typenschild im Gerateinnenraum.

Das Gerat stets direkt an der Wand aufstellen
oder fachgerecht einbauen.

Das Gerat am Aufstellungsort in seine
endgultige Position bringen. StellfuB am
unteren Scharnierwinkel herausdrehen,
bis er auf dem Boden aufliegt, dann 90°
weiter drehen.

Vorbereiten des Gerats

1. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.
Siehe Abschnitt Reinigung, Seite 12.

2. Gehéange einsetzen

— Gehange

3. Roste und Salzwanne einsetzen

Rost

T Salzwanne




Bedien- und Kontrollelemente

Uberblick Regler Symbole und Zeichen

Led 2 Led 3

-ag 0"

: -y - Temperatur Anzeige CEETg e e
E E&EB -.t Er El BIH

pRY Acer B B T B U E ‘:' S
Feuchte Anzeige 8888 B AGER
Steuertasten
Led 4
F. Einen Vorgabewert erhéhen.
Ein-/Austaste UVC Entkeimung,
dafiir Taste min. 5s gedriickt halten. Led/Symbol Mode Funktion
[/ . Gerat in Stand-by,
E Einen Vorgabewert verringern. Led 4 Ein Dezimalpunkt
o
r i ; C Ein °C MaBeinheit
Anzeigen/Andern des Temperatur-Sollwerts.
r Anzeigen/andern des Feuchte-Sollwerts. * Ein Kuhlen
ﬂ Wahrend der Programmierung einen Parameter
anwahlen oder bestétigen.
* Blinkt Einschaltverzégerung Kihlen
Ein- / Austaste Innenbeleuchtung
a Led 3 ..1.‘. Ein Abtauung aktiv
O Gerat Ein/Aus schalten
)/ 4 W . .
<.> Ein Heizen

Tastenkombinationen
Temperatur Sollwert (Tem-

L/ F . peratur Anzeige) / Sollwert
+ ‘ Tastatur verriegeln und entriegeln set Blinkt der relativen Luftfeuch-

te (Feuchte Anzeige)

L/ £ . . . ' . Es besteht eine
+ ﬂ Konfigurationsmeni des Reglers aufrufen ((.)) Ein Alarmsituation

(31} Ein Geblase aktiv

O/ORH Ein RH% - MaBeinheit

Led 2 Ein UVC Entkeimung aktiv




Starten des Betriebs

1. Stromanschluss

Lesen Sie sorgféltig den Abschnitt Elektrischer Anschluss (Sei-
te 4), bevor Sie das Gerat an die Netzsteckdose anschlieBen.

2. Geréat einschalten

[/ Dricken Sie (l) einmal, bis sich das Display des
Reglers einschaltet

3. Ein-/Ausschalten der Innenbeleuchtung (optional)

L/ Einmal Q driicken um die Innenbeleuchtung ein-
zuschalten. Wiederholen Sie den Vorgang um das
Licht auszuschalten.

L
Innenbeleuchtung

Das Innere des Geréts wird durch
eine LED-Lichtleiste an beiden Sei-
ten des Innenbehélters beleuchtet.

Die LED-Beleuchtung entspricht der
Risikogruppe RG2.

Drehen Sie die Einstellschraube mit
einem Schraubendreher im Uhrzei-
gersinn (gegen den Uhrzeigersinn)
um die Helligkeit der LED zu erh6-
hen (zu verringern). Max. Gesamt-
drehwinkel ~300°.

WICHTIG

Die Lichtabdeckung darf nur vom Kundendienst
entfernt werden.

I AWARNUNG I

Wenn die Abdeckung entfernt wird, nicht mit

optischen Linsen aus unmittelbarer Nahe di-

rekt in die Beleuchtung blicken. Die Augen
kénnen dabei geschadigt werden.

4. UVC Entkeimung einschalten

[/ Taste . A min. 5s gedrtickt halten bis LED 2 im
Display aufleuchtet.

WICHTIG

Beim Dry Aging muss die UVC-Entkeimung
eingeschaltet werden.

5. Temperatur- und Feuchtigkeitssollwert auswéhlen

Die empfohlenen Temperatur- und Feuchtigkeitseinstellungen
fur das Dry Aging hangen vom Lebensmittel ab.

Flr das Dry Aging von Rind- und Schweinefleisch empfehlen
wir 1,5°C und 82 % relative Luftfeuchtigkeit.

Fir das Nachreifen von Schinken und Salami empfehlen wir
eine Einstellung von 8 °C und 75 % relative Luftfeuchtigkeit.

6. Temperatur einstellen

V. 1. Driicken Sie die Taste set temp: Der Temperatur-
Sollwert wird angezeigt und blinkt.

2. Mit den Pfeiltasten a und *w kann der eingestell-
te Wert gedndert werden.

3. Driicken Sie die Taste set temp um den einge-
stellten Wert zu bestétigen. Die Temperaturanzei-
ge zeigt nun den Ist-Wert an.

7. Luftfeuchtigkeit einstellen

[/ 1. Driicken Sie die Taste set %RH: Der Sollwert der
Luftfeuchtigkeit wird angezeigt und blinkt.

2. Mit den Pfeiltasten a und *w kann der eingestell-
te Wert gedndert werden.

3. Driicken Sie die Taste set %RH um den eingestell-
ten Wert zu bestéatigen. Die Feuchtigkeitsanzeige
zeigt nun den Ist-Wert an.

8. Tastatur sperren und entsperren (optional)

Die Tasten des Reglers kdnnen wie folgt ge-/entsperrt werden:

Sperren

r Driicken und halten Sie mindestens 3 Sekunden
lang *» und .a zusammen. In der Anzeige erscheint
fur einige Sekunden ,Pof".

[ Entsperren

Halten Sie Tasten “w und a fiir mindestens 3
Sekunden lang gedriickt. Auf der Anzeige erscheint
fur einige Sekunden ,Pon‘.

9. Tiir ver- und entriegeln (optional)

Das Schloss in der GeratetUr ist mit o~
einem Sicherheitsmechanismus aus- - f,-’f
gestattet.

- - 2 \'u
Verriegelung des Gerits -
« Fligen Sie den Schlussel wie durch 1

Pfeil 1 dargestellt ein.
 Drehen Sie den Schlissel um 180°.

Um das Gerat zu entriegeln, muss der
gleiche Vorgang wiederholt werden.

4

Bei Side-by-Side Einbau 5 cm Abstand zwischen den Geraten
einhalten, damit die Gerate abschlieBbar bleiben. Einen Tr-
anschlag wechseln (Seite 14).

DRY AGER?® Blende erhaltlich unter www.dry-ager.com/shop

s /\ WARNUNG! m—

Einklemm- und Erstickungsgefahr fiir Kinder

durch eine verschlossene Geratetiir. Bewah-

ren Sie den Schliissel an einem sicheren Ort

auBerhalb der Reichweite von Kindern und
nicht in der Ndhe des Gerats auf.
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Beladen des Gerats mit Lebensmitteln

1. Lebensmittel auswahlen

WICHTIG

Verwenden Sie nur Lebensmittel mit eingehaltener
Klhlikette, die unter einwandfreien hygienischen
Bedingungen gehandhabt wurden.

Hinweise flir geeignetes Fleich:

» Verwenden Sie frisches Fleisch am Knochen spatestens 5
Tage nach der Schlachtung oder max. 2 Wochen vakuumge-
reiftes Fleisch (Folie flir das Dry Aging entfernen).

» Riicken oder einzelne Teilstlicke (ca. 2-4 kg) verwenden.

» Verwenden Sie Fleisch mit einer ausreichend dicken, schiit-
zenden Fettschicht, um den Gewichtsverlust wahrend der
Trockenreifung zu minimieren.

» Empfehlung fir Dry Aged Rindfleisch: Riicken von einer Farse
mit guter Fettschicht und Marmorierung.

2. Warten bis Temperatur Sollwert erreicht ist

WICHTIG

Warten Sie bis der Sollwert der Temperatur erreicht
ist bevor Sie das Gerét mit Lebensmitteln beladen.

+ Die Feuchtesteuerung funktioniert nur korrekt wenn das Gerat
mit Lebensmitteln beladen ist.

3. Geriat beladen

WICHTIG

Wenn Sie gefrorenes Fleisch verwenden, tauen
Sie dieses vor dem Einlegen in das Gerét auf.

Tragen Sie beim Umgang mit Lebensmitteln
saubere Schutzkleidung (Handschuhe usw.).

Fur optimales Dry Aging ist eine Luftzirkulation
um die Lebensmittel erforderlich: Vermeiden Sie
den gegenseitigen Kontakt von Lebensmitteln und
deren Kontakt mit dem Innenbehélter.

Option 1: Lebensmittel liegend lagern

Positionieren Sie Lebens-
mittel wie in der Zeichnung
dargestellt: Vermeiden Sie
den gegenseitigen Kontakt
und den Kontakt mit dem
Innenbehalter.

-




Option 2: Lebensmittel hdngend lagern 4. Reifezeit beriicksichtigen m

Die optimale Reifezeit hangt von mehreren Parametern ab.
Typische Reifezeiten, die als grober Anhaltspunkt betrachtet
werden koénnen, sind fir

)|

Frisches Rindfleisch: ~ 21-28 Tage

- Frisches Schweinefleisch: ~ 14-21 Tage

Vakuumverpacktes Fleisch (Folie vor dem Dry Aging entfernen):
bis zu ~ 14-18 Tage

L Wihrend des Betriebs

WICHTIG

Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung nicht
far lédngere Zeit unterbrochen wird um das ge-
winschte Mikroklima im Gerét aufrechtzuerhalten.

Reinigen Sie das Geréat regelméBig (siehe Abschnitt
Reinigung, Seite 12).

Kontrollieren Sie regelméBig die Lebensmittel.
Falls Sie Schimmel, einen ungewdéhnlichen Geruch
(z.B. stechend, faulig) oder eine andere mégliche
= = Verunreinigung der Lebensmittel feststellen, ent-
sorgen Sie diese gemdss den értlichen Vorschriften
und Bestimmungen. Reinigen Sie das Gerét dann
grindlich geméaB Abschnitt Reinigung (Seite 12).

Gerat ausschalten

Nach Abschluss des Reifeprozesses, vor der Reinigung des
Gerats oder aus anderen Griinden kann das Gerat wie folgt
abgeschaltet werden:

L/ Einmal CI) driicken, bis ,OFF* angezeigt wird und
Led 4 aufleuchtet. Das Gerat befindet sich nun im
Standby-Modus mit ausgeschaltetem Kompressor.

Wenn das Gerét flr langere Zeit ausgeschaltet werden soll,
schalten Sie es aus und ziehen Sie den Netzstecker oder |6sen
Sie die Sicherung aus bzw. drehen diese heraus. Reinigen Sie
das Gerat und lassen Sie die Ture gedffnet, um Geruchsbil-
dung zu vermeiden.

11
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Reinigung

s /\ WARNUNG!  —

Vor dem Reinigen grundsétzlich das Gerat au-

Ber Betrieb setzen. Netzstecker ziehen oder

die vorgeschaltete Sicherung auslésen bzw.
herausschrauben.

Nicht mit Dampfreinigungsgeraten arbeiten!
Beschadigungs- und Verletzungsgefahr.

WICHTIG

Verwenden Sie keine Scheuerschwdmme. Ver-
wenden Sie keine scheuernden Reinigungs-
mittel, die sédurehaltige oder chemische Lo6-
sungsmittel enthalten. Testen Sie den Reiniger
zundchst auf einer kleinen Fldche an einer nicht
deutlich sichtbaren Stelle, bevor Sie das gesam-
te Gerét reinigen.

Wischen Sie Edelstahloberflaichen nicht mit
schmutzigen Wischtiichern ab, da sonst dort
unansehnliche Rostflecken entstehen kdnnen.

Achten Sie darauf, dass kein Reinigungsmittel
oder Reinigungswasser in die elektrischen Teile
und in die Ldftungsgitter (im Bereich der Stier-
kdpfe und der UVC-Sterilisation) eindringt. Ver-
wenden Sie keinen zu nassen Schwamm oder
Lappen.

Das Typenschild auf der Innenseite des Geré-
tes darf nicht beschédigt oder entfernt werden.
Es ist wichtig fir den Kundendienst und einen
eventuellen Garantieanspruch.

Haufigkeit des Reinigungsverfahrens

Reinigen Sie regelmaBig das Gerat und das eingesetzte Zube-
hor indem Sie die Reinigungsschritte 1.-4. unten befolgen.

1. Vorbereitung

» Tragen Sie saubere Schutzhandschuhe.

» Entfernen Sie alle Lebensmittel aus dem Inneren des Geréts
und lagern Sie sie vorlibergehend an einem gekuihlten Ort.

» Schalten Sie das Gerét aus. Ziehen Sie dann den Netzstecker
oder l6sen Sie die vorgeschaltete Sicherung aus bzw. schrau-
ben diese heraus.

« Entfernen Sie das eingesetzte Zubehdr wie Roste, Gehénge,
Salzwanne aus dem Gerét.

2. Reinigung des Zubehors

* Reinigen Sie das Gehéange, die Roste und die Salzwanne mit
Wasser und einem geeigneten Reinigungsmittel wie dem DRY
AGER® Spezialreiniger.

+ Reinigen Sie weiteres Zubehdr entsprechend der angegebe-
nen Reinigungshinweise.

3. Reinigung des Innenraums

» Verwenden Sie ein feuchtes (lauwarmes Wasser + geeignetes
Reinigungsmittel wie den DRY AGER® Spezialreiniger) wei-
ches Tuch oder einen Schwamm um das Innere des Gerats zu
reinigen.

* Trocknen Sie alle Teile griindlich mit einem weichen Tuch ab.

» Wiederholen Sie den Reinigungsvorgang bei Bedarf.

4. Reinigung der AuBenseite

+ Reinigen Sie die Turoberflache und die AuBenwande mit
einem sauberen und weichen Tuch. Falls erforderlich, kann
zur Reinigung der entsprechenden Flachen ein hochwertiger
Edelstahl- und Glasreiniger verwendet werden.

Fehlerbehebung
Stérungen

Folgende Stérungen kénnen Sie durch Prifen der mdglichen
Ursachen selbst beheben.

» Das Gerét arbeitet nicht. Prifen Sie

- ob das Gerét eingeschaltet ist,

- ob der Netzstecker richtig in der Steckdose ist,
- ob die Sicherung der Steckdose in Ordnung ist.

» Die Gerausche sind zu laut. Priifen Sie, ob
- das Gerat fest auf dem Boden steht,

- nebenstehende Mobel oder Gegenstande vom laufenden
Kihlaggregat in Vibrationen gesetzt werden. Beachten Sie,
dass Strdmungsgerausche im Kaltekreislauf nicht zu vermei-
den sind.

+ Die Temperatur ist nicht ausreichend tief. Priifen Sie

- die Einstellung nach Abschnitt Temperatur einstellen (Seite 9).
Wourde der richtige Wert eingestellt?

- ob ein separat eingelegtes Thermometer den richtigen Wert
anzeigt.

- ob die Entliftung in Ordnung ist.
- ob der Aufstellort zu dicht an einer Warmequelle ist.

- Das Tauwasser gefriert oder lauft in der Tauwasserrinne
nicht ab

- reinigen Sie die Ablauféffnung mit einem geeigneten Gegenstand

Wenn keine der o. g. Ursachen vorliegt und Sie die Stérung
nicht selbst beseitigen konnten, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst (siehe Kundendienst, Seite 13).



Alarmmeldungen

Die Alarmmeldungen in untenstehender Tabelle werden im Dis-
play des Reglers angezeigt. Sie werden von einem akustischen
Alarm begleitet, der durch driicken einer beliebigen Taste am
Regler quittiert und abgeschaltet werden kann.

Meldung | Ursache Ausgdnge

P1 Raumfuhler-Fehler Kihlen und Heizen AUS
Abtauungen nach Zeit.
Im Display wird abwech-

P2 Verdampfer selnd die Alarmmeldung

fiihler-Fehler und der Temperatur

Ist-Wert angezeigt.

P3 Feuchtefihler-Fehler | Feuchteregelung AUS
Hochtempe- ..
HA ratur-Alarm Regelung unberthrt
LA Tieftemperatur-Alarm | Regelung unberihrt
HHA Feuchte-HOCH- Regelung unberihrt
Alarm

LHA Feuchte-TIEF-Alarm | Regelung unberlhrt

MaBnahme
Wenden Sie sich an den Kundendienst (siehe Kundendienst,
Seite 13).

Meldung | Ursache Ausgange

Turalarm: Tur tber .
dA langere Zeit gedfinet Regelung unberthrt

MaBnahme
Die Meldung verschwindet, sobald die Tur geschlossen wird.

Meldung | Ursache Ausgange

Lebensdauer der )
uee UVC-Lampe erreicht Regelung unberihrt

MaBnahme
siehe Abschnitt UVC und Aktivkohlefilter (Seite13).

Wartung

UVC und Aktivkohlefilter

UV Lampe
Typ: HNS 5W 2G7 DX, Leistung: 5W, Spannung: 24V
Strahlungsleistung > 0.16 W/m? @ 1m

Die UVC-Lampe und der Aktivkohlefilter miissen jahrlich oder
sobald das Gerat die Warnmeldung ,,UCC* auf dem Display an-
zeigt, gewechselt werden.

Halten Sie sich unbedingt an diese Wartungsrichtlinien. Wenn die

Stéarke des UVC-Lichts nicht ausreicht, bedeutet dies, dass das
Gerat nicht richtig funktioniert.

MaBnahme

Bestellen Sie nur die original DRY AGER® UVC-Ersatzbirne
(Art. DX0101) und den Aktivkohlefilter (Art. Nr. DX0110) und
wechseln Sie beide Teile geméaB den Angaben auf den
mitgelieferten Anleitungen.

Kundendienst

9 DRY AGER

DRYAGER XXX ﬁ
XXXXXXXX / Service-No.: XXXXXXX-XX XXX

]
Class/C 'z AP-Type/AP-Type Freezing Capacity.'voir de Congel.
Clase AP-Tipo

Capacid?ﬁ Capzc.Congelzh
Net.C. 1 Tot /R /F ICE /CHIL 2 R600a: 3
;@Tm IR iC JCA /cuu.;j \_/

GrossCapa il VolumeBrut

Capac.Util Tot /F /C /BO /CHILL Defrostpower Current  Voltage Frequenc

4 ) 99.999.999.9

| J

Wenn Sie sich an den Kundendienst wenden teilen Sie die
Typenbezeichnung , die Servicenummer , den Service-
index @ und die Seriennummer des Typenschildes mit.

Die Position des Typenschildes ist im Kapitel Geratebeschrei-
bung (Seite 6) ersichtlich.

Informationen zum Gerat

Tragen Sie folgende Informationen ein wenn das Gerét instal-
liert wird

@Typenbezeichnung :
@ Servicenummer :

@ Serviceindex :

@ Serienummer :

Kaufdatum:

Handler:

Haftungsausschluss

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden am
Kiahlgut, auch nicht bei Defekt des Geréates innerhalb der
Garantiezeit. Ebenso schliet der Hersteller eine Haftung fir
Personenschéaden durch unsachgemaB gelagerte Ware, die an-
schlieBend in Verkehr gebracht wird, aus.




Turanschlag wechseln

Der Wechsel des Tiranschlags sollte nur von ausgebildetem
Fachpersonal durchgefiihrt werden. Fir den Umbau sind zwei
Personen erforderlich.

5. Abdeckung mit einem
kleinen Schraubenzieher
ausrasten und abnehmen.

1. Tlre ca. 130° 6ffnen.

2. Schraube vom Scharnier-
winkel herausdrehen und in
den Lagerbolzen 3-4 Um-
drehungen eindrehen.

6. Schloss herausschrauben
Achtung | und auf der Gegenseite
Die Tire muss nun von einer ) wieder montieren.
zweiten Person festgehalten

werden.

3. Lagerbolzen herausziehen.

7. Abdeckung einrasten.

4. Tur leicht zur Seite neigen

und nach oben abnehmen. 8. Druckplatten vorne ausras-
Ba ten é und nach hinten
abziehen E

LAY .
// 9. Griff abschrauben und auf
der Gegenseite wieder an-
schrauben.
e

@
\,

14



10. Druckplatten aufschieben
bis sie einrasten.

11. Abdeckungen innen aus-
rasten, nach auBen schie-
ben und abnehmen.

13. SchlieBwinkel abschrauben.

. SchlieBwinkel auf der
Gegenseite wieder an-
schrauben.

. Scharnierwinkel auf der
Gegenseite wieder an-
schrauben. 3 Schrauben in
die markierten Ofnungen
eindrehen.

12. Scharnierwinkel abschrauben.

16. Abdeckung (mit der klei-
neren Offnung) von auBen
nach innen schieben und
einrasten.

17. Abdeckung mit der gr6-
Beren Offnung Uber den
Scharnierwinkel fihren,
von auBen nach innen
schieben und einrasten.

18. Stellfu mit beilliegendem
SchliUssel lockern.

19. Bolzen nach oben ziehen
und vom StellfuB ab-
schrauben.

20. StellfuB nach unten heraus-
ziehen.

N 20

21. Scharnierwinkel abschrauben.

22. Abdeckung auf Gegenseite um-
setzen.

23. Abdeckung abnehmen,
180° drehen und auf der
Gegenseite wieder ein-
setzen.

15
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24. Scharnierwinkel anschrauben.

( 1 e —

-~

6O
25

25. StellfuB von unten einset- ‘\"
zen und Bolzen aufschrau-
ben.

26. Bolzen vollsténdig in den
Scharnierwinkel einsetzen
und StellfuB mit der Hand
festziehen.

27. Tur auf den Bolzen auf-
setzen und oben zum
Scharnierwinkel fihren.

Achtung

Die Tiir muss nun von einer
zweiten Person festgehalten
werden.

28. Lagerbolzen einsetzen.

Vorderansicht des oberen Scharniers

29. Lagerbolzen so weit ein-
schieben, bis die Nut des
Bolzens in einer Linie mit
der Bohrung des Schar-
nierwinkels ist.

30. Schraube vom Lagerbolzen
herausdrehen und in die
Bohrung des Scharnierwin-
kels eindrehen.

31. Das Gerdt am Aufstellungsort in seine endglltige Position
bringen. Stellfu am unteren Scharnierwinkel herausdrehen,
bis er auf dem Boden aufliegt, dann 90° weiterdrehen.



Seitliche Neigung der Tiir einstellen
Wenn die Tire schrég steht, die Neigung einstellen.

32. Abdeckung innen aus-
rasten und nach auBen
schieben.

33. Abdeckung nach unten
drehen.

e/ G

Vorderansicht des oberen Scharnierbiigels

34. Schrauben l6sen und

@ Scharnierwinkel nach rechts
@ 'D oder links verschieben.

Schrauben festziehen.

Abdeckung in umgekehr-
ter Reihenfolge wieder
montieren.

Tur schlieBen und priifen, ob
sie in einer Linie mit den Sei-
tenwanden des Gerétes steht.

17
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9 Use and Care Manual for
DRY AGER DRY AGER® DX 1000 Premium

BUILT FOR BEEF
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Are you ready for professional dry aging?
Perfect - get started with DRY AGER®!
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Dry Aging

No more secrets about dry aging, from now on you can
produce the best tasting meat in the world at home, with DRY
AGER® DX 1000° Premium.

Dry aging produces a very good meat quality full of character
and the naturally harmonious taste of the meat is emphasised.

The result is literally a whole bouquet of aromas. The matured
meat is characterised by a pleasant, firm structure, is nicely
tender and has the perfect bite. When roasting or grilling dry
aging meat, hardly any moisture/liquid escapes and the taste-
fully spicy fat edge creates a particularly intensive aroma.

The meat quality
The best results in terms of taste are achieved when maturing
on the bone.

Age and gender, as well as breed and husbandry conditions of
the animals are decisive for your dry ripening results. Freshly
slaughtered meat from heifers, young female cattle is best
suited. The meat becomes very tender, as it has a handsome
fat cover and a very high intramuscular fat content.

It is always recommended to let whole back strands mature in
a hanging position or parts of them lying down. The maturing
period should last at least 21 days, after which the maximum
tenderness of the meat is reached. If the meat is matured for a
longer period of time in the following days, only the taste will
develop further.

Please note: A maturing period of up to 10 weeks is possible.
Always ensure that the meat is handled hygienically, this is a
basic requirement for perfect results. After the maturing process
is complete, the dark and dry areas must be removed generously.

We wish you much joy and pleasure with Dry Aging.
Founder of the DRY AGER® Manufacture

Christian, Aaron & Manfred Landig



Safety Instructions
and Warnings

To prevent injury or damage to the unit, the appliance should
be unpacked and set up by two people.

In the event that the appliance is damaged on delivery, con-
tact the supplier immediately before connecting to the mains.

To guarantee safe operation, ensure that the appliance is set
up and connected as described in these operating instruc-
tions.

Disconnect the appliance from the mains if any fault occurs.
Pull out the plug or switch off or unscrew the fuse.

When disconnecting the appliance, pull on the plug, not on
the cable.

+ Any repairs and work on the appliance should only be carried
out by the customer service department, as unauthorised
work could prove highly dangerous for the user. The same
applies to changing the mains power cable.

Do not allow naked flames or ignition sources to enter the
appliance. When transporting and cleaning the appliance, en-
sure that the refrigerant circuit is not damaged. In the event of
damage, make sure that there are no ignition sources nearby
and keep the room well ventilated.

Do not stand on the plinth, drawers or doors or use them to
support anything else.

This appliance can be used by children of 8 years old and
over, and also by persons with restricted physical, sensory

or mental capacity or lack of experience and knowledge, if
they are supervised or have been instructed on safe use of
the appliance and understand the resulting risks. Children
must not be allowed to play with the appliance. Cleaning and
user maintenance must not be carried out by children without
supervision.

Avoid prolonged skin contact with cold surfaces or chilled/
frozen food. This could cause pain, numbness and frostbite.
In the case of prolonged skin contact, protective measures
should be taken, e.g. gloves should be worn.

Do not consume food which has been stored for too long, as
it could cause food poisoning.

Do not store explosives or sprays using combustible propel-
lants such as butane, propane, pentane, etc. in the appliance.
Electrical components might cause leaking gas to ignite. You
may identify such sprays by the printed contents or a flame
symbol.

If you have a lockable appliance, do not keep the key near
the appliance or within reach of children.

The appliance is designed for use in enclosed areas. Do not
operate the appliance outdoors or in areas where it is expo-
sed to water or damp conditions.

The LED light strip illuminates the interior of the appliance. It
is not suitable for lighting a room.

When transporting or operating the appliance at an altitude of
more than 1500 m above sea level, the glass pane in the door
can break due to the reduction in air pressure. Broken frag-
ments are sharp-edged and can cause serious injury.

Repairs and other work on the appliance may only be carried
out with the mains plug visibly disconnected.

I A WARNING I

Do not use mechanical devices or other me-
ans to speed up defrosting other than those
recommended by the manufacturer.

I A WARNING I

The power cable must not be damaged while
setting up the appliance.

| A WARNING S

This appliance contains a UVC bulb. Do not
look into the light source.

I A WARNING I

Do not use electrical devices inside the
appliance.

I A WARNING I

Multiple socket outlets/distribution strips and

other electronic devices (e.g. halogen trans-

formers) must not be placed and operated at
the rear of the appliance.

I A WARNING I

Do not close ventilation openings in the
appliance housing or integration installa-
tion housing.

memsmms /\ WARNING S

Do not damage the refrigerant circuit.

memssms /\ WARNING S

Risk of injury due to electric shock! There
are current-carrying components under the
cover. LED interior lighting may only be re-
placed or repaired by customer service or
specially trained personnel.

I A WARNING I

Danger of injury from LED lamp. If the cover

is defective: do not look directly into the illu-

mination with optical lenses from close pro-
ximity. The eyes can be injured.

A\

This symbol is shown on the compressor
and indicates the danger of flammable sub-
stances.
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Climate rating

The climate rating indicates the ambient temperature at which
the appliance may be operated in order to achieve full cooling
capacity.

» The climate rating is indicated on the type plate.

» The position of the type plate is shown in the section entitled
Description of the appliance (page 24).

Max. relative
humidity

Max. ambient

temperature

7 35°C 75 %

The minimum ambient temperature at the installation site is
10°C.

Do not operate the appliance outside the specified
ambient temperature range!

Saving Energy

» Always ensure good ventilation. Do not cover ventilation
openings or grill.

Always keep fan louvres clear.

Do not place appliance in areas of direct sunlight or next to a
stove, heater or similar object.

The energy consumption depends on the installation conditi-
ons, e.g. on the ambient temperature.

Keep the time the appliance is open to a minimum.

Accumulated dust increases the energy consumption. Once a
year, hoover the refrigerating unit together with the metal grill
of the heat exchanger at the back of the appliance.

Electrical Safety

Operate the device only with alternating current (AC).

The permissible voltage and frequency is indicated on the
type plate. The position of the type plate is indicated in the
chapter Description of the Appliance (page 24).

The socket outlet must be properly grounded and electrically
fused.

The trigger current of the fuse must be between 10 A and 16 A.

The socket outlet must not be located behind the appliance
and must be easily accessible.

Do not connect the appliance via extension cables or dis-
tribution sockets.

Do not use stand-alone inverters (con-
version of direct current to alternating
current/ three-phase-current) or energy-
saving plugs. Risk of damage to the
electronic control system!

Disposal notes

The appliance contains reusable materials and should
be disposed of properly - not simply with unsorted
household refuse. Appliances which are no longer
needed must be disposed of in a professional and
appropriate way, in accordance with the current local
regulations and laws.

When disposing of the appliance, ensure that the refrigerant
circuit is not damaged to prevent uncontrolled escape of the
refrigerant it contains (data on type plate) and oil.

+ Disable the appliance
+ Pull out the mains plug
+ Cut through the connection cable

memsmms /\ WARNING S

Danger of suffocation due to packing material

and plastic film! Do not allow children to play

with packaging material. Take the packaging
material to an official collection point.

Range of Appliance Use

The unit is only suitable for the cooling of meat or
food in a home or household-like and commercial
environment.

All other types of use are not permitted. The unit is not sui-
table for the storing and cooling of medicines, blood plasma,
laboratory preparations or similar - Medical Devices Directive
2007 /47 / EC with regards to the underlying materials and
products. Any misuse of the appliance may result in damage
to the stored goods or spoilage. Furthermore, the appliance
is not suitable for use in hazardous areas, outdoors or in areas
where it is exposed to water or damp conditions.

The appliance complies with the relevant safety regulations and
EU directives 2006/42/EG, 2014/30/EU, 2011/65/EU.

Noise emission

The noise level during operation of the unit is below 70 dB(A)
(sound power rel. to 1 pW).



QUICK

STARTER TIPS

The quick starter tips do not replace the elaborate operation instructions, warning and danger notes in the other

chapters of this manual.

1 . Clean the inside of the DRY AGER®.
Tip: DRY AGER® SPECIAL CLEANER, item no. 233145

2_ If ordered: unpack the salt blocks and remove the foil. Put
the salt blocks in the stainless steel tray and place the tray
in the middle at the bottom of the inner container. Please
check every 2 - 3 days if there is any remaining water on
the salt blocks, if so, please remove the water.

3. Plug in the device in a 220-240 V socket.

4. The temperature and humidity are already set to 1,5 °C
and 82% humidity which are the perfect settings for dry
aging beef & pork.

5. The meat for dry aging must be fresh, best at maximum
5 days after slaughtering. Also vacuum matured meat
can be aged for a maximum of about 14 days.

Tip for dry aging beef: Use a saddle from a heifer with
good fat cover and marbling.

6_ Hang the full saddle on the hanger of your DRY AGER®
or put the individual cuts on the shelves.

10.

1.

Load capacity with hangers: Maximum 3 saddles of
meat of up to 20-22 kg each. Requires two hangers.

Load capacity with shelves (optional): Maximum 100
kg pieces or cuts. Use meat with good fat cover and if
possible on the bone.

Always wear protective gloves when coming into
contact with the meat. Do not touch the meat without
wearing protective gloves!

Ideal dry aging times are 21 - 28 days, but a dry aging
period of more than 4 weeks is also possible, which
makes the meat taste even more intense.

The activated charcoal filter and the UVC lamp
must be replaced annually. A maintenance message
appears in the display before the lifetime expires (see
Maintenance, page 31).
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Dimensions

1650 mm

Description of the Appliance

Control panel

7L

7L

Dimmer
for interior lighting

Hanger (optional)
item no. DX0011

Grid shelves (optional)

half shelf, item no. DX0015

full shelf, item no. DX0020
charcuterie shelf, item no. DX0022

Type plate

Activated carbon filter

%4— Lock
e | UVC System

<« Door handle

Interior light (LED)

Salt tray (optional)
item no. DX0070

Adjustable-height feet

Integrated systems

Humicontrol®
Electronic humidity control from 60 % to 90 % (for this system
there is no water connection or water container necessary).

DX Airreg®
Optimum air flow, fresh air activated carbon filter and UVC
disinfection

DX Led interior light

The light spectrum does not contain any ultraviolet radiation, the
result is a minimum of heat generated and and no effect on the
core food temperature.

Automatic defrosting, automatic evaporation
of condensation water

Optical and acoustic alarm signal
Lockable door, changeable door hinge
Integration installation possible

Magnetic door seal



Integration drawing
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@ Ventilation shafts are absolutely necessary.
Minimum size: 300 cm?. Possible on the side or at the back.

@ Overall dimension with opened door: 750 mm.
© Overall dimension body + door (protruding): 742 mm.

@ Covering of distance possible by DRY AGER® moulding. Avail-
able as an accessory in our shop: www.dry-ager.com/shop.

Setting up the appliance

+ Avoid locations in direct sunlight, next to stove,
radiator and similar.

+ The floor at the location should be horizontal and level.
Level out any unevenness using the level- '
ling feet. ) |

\

Do not cover ventilation
openings or grill.

According to the EN 378 standard, the ¥
room where your appliance is installed
must have a volume of 1 m3 per 8 g of
refrigerant charge R 600a so that no
ignitable gas-air mixture can form in the
room where the appliance is installed in
the event of a leak in the refrigerant circuit.
The refrigerant quantity is indicated on the
type plate inside the unit.

B

Always set up the unit directly on the wall
or install it professionally.

Place the unit in its final position at the
installation site. Unscrew the leveling foot
at the lower hinge angle until it rests on
the floor, then make a further 90° turn.

Preparing the device

1. Clean the device and the accessories.

See section Cleaning Instructions, page 30.

2. Insert hanger

— Hanger

3. Insert Grid shelf and salt tray

Shelf

< Salt tray

25
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Operating the Appliance

Overview of Control Panel

-ag 0"

8888 -

DRY AGER

Controller Keys

=
=
&

Increases the displayed value.
To turn On / Off the UVC disinfection, press the
button for a minimum of 5 sec.

Decreases the displayed value

View / change the temperature setting.

View / change the humidity setting.
Select or confirm a parameter during programming.

On / Off Button for interior lighting

F;
(D Power On / Off switch

Controller Key Combinations

L/ L/
+ ‘ Lock and unlock keypad
L/ @ L/
w K Enter controller configuration menu

Controller Display and Symbols

Temperature display

Humidity display

Led/Symbol Mode

Led 2 Led 3

T
-HEH:Z. !

BEHE -

DRY AGER

Led 4

Function

Led 4 On

Standby, decimal point

OC On

°C temperature unit

Cooling

* Flashing

Delay cooling

Defrost active

Heating active

set Flashing

Temperature setpoint (tempe-
rature display) / relative humi-
dity setpoint (humidity display)

((!)) On

Acoustic alarm

Fans running

%RH ON

Relative humidity % unit

Led 2 ON

UVC disinfection active




Starting the Operation For dry aging beef and pork we recommend 1,5°C and 82%
relative humidity.

1. Electrical connection For post-maturing ham and salami we recommend 8°C and m
75% RH.

Carefully read section Electrical Safety (page 22), before con- .

necting the appliance to the mains socket. 6. Setting temperature

2. Switching the appliance ON V. 1. Press set temp. key: The temperature set value is
displayed and flashing.

[/ Press (l) once until the display switches on. )

2. The a and “» arrow keys can be used to change
the set value.
I 3. To confirm the set value, press set temp. key.

The temperature display now indicates the actual

3. Turning the interior light ON/OFF (optional) temperature value.

[/ Press Q once to turn the interior light on. Repeat to

turn the light off. 7. Setting humidity
[/ 1. Press set %RH key: The relative humidity set
! value is displayed and flashing.

Interior Light 2. The a and “w arrow keys can be used to change

The interior of the device is illumi- the set value.
nated by an LED light strip on both

1 o,
sides of the inner container. 3. To confirm the set value, press set %RH key.

The humidity display now indicates the actual

The LED lighting corresponds to humidity value.

the risk group RG2.

8. Locking and unlocking keypad (optional)

To increase (decrease) the bright-
The keypad of the controller can be locked/unlocked as

ness of the LED, turn the adjustment
screw clockwise (counterclockwise) f follows:

with a screwdriver (Max. total rota- Lock
tion angle ~300°). . o
Fi: Press " and a and hold together for a minimum
of 3 seconds. ‘Pof‘ appears in the display for a few
seconds.
[ 4 Unlock
IMPORTANT : Press “w» and a hold the two keys for a minimum
. : of 3 seconds. ‘Pon‘ appears in the display for a fe
The light cover may only be removed by seconds PP ! splay W

customer service staff.

9. Locking and unlocking door
(optional)
messsmmn /\ WARNING! SESSSSSSSE T ook in the appliance door is

equipped with a safety mechanism.
If the cover is removed, do not look directly

at the light through optical lenses from close Locking the appliance:
distance. This can damage your eyes. + Insert the key as shown by arrow 1

* Turn the key through 180°.

4. Turning the UVC disinfection ON
To unlock the device, the same procedure must be repeated.
L/ Press A for about 5 seconds until Led 2 lights up Tip:

in the display.
play Obey a distance of 5 cm for side-by-side integration installati-

ons. This ensures that the applliances can be locked. Change
one door hinge (see page 32).

IMPORTANT

DRY AGER® moulding available at www.dry-ager.com/shop
The UVC disinfection needs to be switched on

while dry aging. s /\ WARNING!  m—
5. Choosing temperature & humidity setpoint Risk of child entrapment and suffocation due
to a locked appliance door. Keep the key in a
The recommended temperature and humidity settings for dry safe place out of reach of children and not in
aging depend on the food. the vicinity of the appliance.
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Loading the Device with Food
1. Select food

IMPORTANT

Only use food with a maintained cold chain that
was handled under good hygienic conditions.

Some hints for suitable meat:

* Use fresh meat on the bone at maximum 5 days after slaught-
ering or max. 2 weeks vacuum matured meat (remove foil for

dry aging).

* Dry age individual cuts (about 2 -4 kg) or half saddles of meat
on the bone.

» To minimize the weight loss during dry aging, use meat with a
thick enough protective layer of fat.

» Recommendation for dry aging beef: saddle from a heifer with
good fat cover and marbling.

2. Wait for temperature setpoint to be reached

IMPORTANT

Before loading the appliance with food wait
for the temperature setpoint to be reached.

* Note that for the humidity regulation to function properly, the
appliance needs to be loaded with food.

3. Fill the device

IMPORTANT

When using frozen meat, defrost before putting
inside the appliance.

Wear clean protection cloth (gloves, etc.) when
handling food.

For optimal dry aging conditions, air circulation
around the food is necessary: prevent mutual
contact and contact with the inner container.

Option 1: position food lying down

-

Position the food as shown
in the drawing: prevent
mutual contact and contact
with the inner container.




Option 2: position food hanging

)|

-

4. Consider aging time

The optimal aging time depends on many parameters. Typical
aging times, which can be considered as a rough reference, are
as follows:

Fresh meat of beef: ~ 21-28 days
Fresh meat of pork: ~ 14-21 days

Vacuum packed meat (remove foil before aging):
up to ~ 14-18 days

During Device Operation

IMPORTANT

To sustain the desired climate condition inside
the appliance, ensure that the mains power is not
interrupted for a prolonged time.

Clean the device regularly (see section Cleaning
Instructions, page 30).

Check regularly dry aging food. If you observe
mold, an unusual smell (e.g. pungent, putrid) or
other potential contamination of the food, dis-
pose it in accordance with your local rules and
regulations. Then clean the appliance thoroughly
according to section Cleaning Instructions

(page 30).

Shutting Appliance down

After finishing dry aging of goods inside the appliance, prior to
cleaning the appliance or for other reason, it can be switched
off as follows:

L/ Press d) once until ‘OFF’ is displayed and Led 4
lights up. The appliance is now in a standby mode
with the compressor turned off.

If the appliance is to be turned off for any length of time, switch
it off and disconnect the plug or switch off the circuit breaker /

unscrew the fuse. Clean the appliance and leave the door open
in order to avoid unpleasant smells.

29
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Cleaning Instructions

s /\ WARNING!  so—

Before cleaning always switch off the appli-
ance. Pull out the mains plug or turn off the
circuit breaker / unscrew the fuse.

To avoid injury or damage, do not use steam
cleaning equipment to clean the appliance.

IMPORTANT

Do not use abrasive sponges. Do not use abra-
sive cleaners containing acidic or chemical sol-
vents. First, test the cleaner on a small area in a
place not obviously visible before cleaning the
full unit.

Do not wipe stainless steel surfaces with dir-
ty wiping clothes, otherwise unsightly rust
stains may occur there.

Make sure that no detergent or cleaning water
penetrates into the electrical parts and into the
ventilation panel (in the area of the bull's heads
and on the UVC sterilisation). Do not use a spon-
ge or cloth that is overly wet.

Do not damage or remove the type plate on the
inside of the appliance. It is important for custo-
mer service and any warranty claim.

Frequency of the cleaning procedure

Regularly clean the interior and outside of the appliance and
the accessories by following the cleaning steps 1.-4. below.

1. Preparation for the cleaning procedure

» Wear clean protection gloves.

» Remove all goods from inside the appliance and store them in
a cool place temporarily.

» Switch the appliance off. Then disconnect the power cord or
turn off the circuit breaker/unscrew the fuse.

* Remove all accessories such as shelves, hanger, tray from
the appliance.

2. Cleaning the accessories

« Clean the hanger, the shelves and the tray with warm water
and a suitable detergent such as the DRY AGER® SPECIAL
CLEANER.

+ Clean other accessories according to the cleaning instruc-
tions specified in the respective manuals.

3. Cleaning the appliance interior

» Use a moist (lukewarm water + suitable detergen such as the
DRY AGER® SPECIAL CLEANER) soft cloth or sponge to
clean the inside of the appliance.

* Thoroughly dry all parts with a soft cloth.

*» Repeat the cleaning procedure if necessary.

4. Cleaning the outside of the appliance

+ Clean the door surface and outer walls with a clean and soft
cloth. If necessary, a good-quality stainless steel and glass
cleaner can be used to clean the corresponding surfaces.

Troubleshooting
Malfunctions

You may be able to rectify the following faults by checking the
possible causes yourself.

» Appliance does not function

- Is the appliance switched on?
- Is the plug correctly fitted in the mains socket?
- Is the fuse intact/ circuit breaker turned on?

* Loud running noise

- Is the appliance set up firmly on the floor?

- Does the appliance cause nearby items of furniture or objects
to vibrate? Please note that noises caused by the refrigerant
circuit cannot be avoided.

» The displayed temperature is not low enough

- Is the temperature setting correct
(see section Setting temperature, page 27)?

- Mount a separate thermometer inside the appliance to check
the temperature displayed by the appliance.

- Is the ventilation system working properly?

- Is the appliance set up too close to a heat source?

Condensate gets frozen or does not run down the conden-
sate drain

- clean the condensate drain with a suitable tool
If none of the malfunctions apply and you cannot rectify the

fault yourself contact the customer service department (see
section Customer Service, page 31).



Error Messages

The error messages in the following table are indicated in the
display. They are accompanied by an acustic alarm, which can
be acknowledged and switched off by pressing any key at the
control keypad.

Message | Reasons Effect on appliance
P1 Air temperature Cooling and heating
sensor error are turned off.
Defrost in fixed time
intervals. The display
p2 Evaporator tempe- alternately indicates
rature sensor failure | the error message and
the temperature in-
side the appliance.
P3 Humidity Humidity control
sensor error is inactive.
High t - .
HA 'gh tempera regulation unaffected
ture alarm
Low temperature .
LA regulation unaffected
alarm
HHA Moisture-HIGH alarm | regulation unaffected
LHA Moisture-LOW alarm | regulation unaffected

Action
Contact the customer service department (see section Customer
Service, page 31).

Message | Reasons Effect on appliance
Door alarm: Door
dA open for a pro- regulation unaffected
longed time
Action

The message disappears once the door is closed.

Message | Reasons Effect on appliance
Lifetime of UVC- .
ucc bulb reached regulation unaffected
Action

see section Maintenance (page 13).

Maintenance

UVC and activated charcoal filter

UV lamp ratings
Type: HNS 5W 2G7 DX, Lamp power: 5W, Lamp voltage: 24V
Initial UVC irradiance > 0.16 W/m2 @ 1m

The UVC bulb and the acivated charcoal filter needs to be chan-
ged annually or once the appliance shows the warning message
‘UCC’ on the display.

Be sure to adhere to these maintenance guidelines. If there isn‘t
sufficient strength of the UVC light, then this means the applian-
ce is not functioning correctly.

Action

Order only the original DRY AGER® UVC replacement bulb
(item no. DX0101) and the activated charcoal filter (item no.
DX0110) and replace both parts according to the correspon-
ding instructions.

Customer Service

(9 DRY AGER

DRYAGER
IXXXXXXXX / Service-No.: XXXXXXX-XX

‘xxx ﬁ
XXX
[ |

Class/C Freezing Capacity. lll voir de Congel.
Clase

. capac.congela%
Net.C. 1 Tot /R J/F JCE /CHL 2 R600a: 3
;Qm JR JC JCA CHIL% —/

AP-Type/AP-Type |GrossCapa il VolumeBrut
AP-Tipo CapacidadBruta

Capac.Utl Tot /F /C /BO /CHILL Defrostpower Current  Voltage Frequenc

4 99.999.999.9

g J/

When contacting the customer service department, state the
type designation , service number service number suffx

and serial number as indicated on the type plate. The
position of the type plate is shown in section Description of the
Appliance (page 24).

Appliance Information

Record this information when the appliance is installed.
@ Type Designation :
@ Service Number :

@ Suffx Number :
@ Service Number :

Date of Purchase:

Where Purchased:

Disclaimer

The manufacturer accepts no liability for damage to the refri-
gerated goods, even if the unit is defective within the warranty
period. The manufacturer also excludes liability for personal
injury caused by improperly stored goods that are subsequently
placed on the market.
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Changing over Door Hinges

Door hinges should only be changed by a trained expert.
Changing the door hinges must be done by two people.

5. Release cover with a small
screwdriver and remove it.

1. Open the door by approx.
130°

2. Remove screw from hinge
bracket and insert it by 3 to
4 turns into the hinge pin

6. Unscrew the lock and mount
Important it again on the opposite side
The door must now be held ) of the door.

securely by a second person.

3. Pull out hinge pin.

7. Click cover into place.

4. Tilt door slightly to the
side and remove by lifting 8. Release pressure plates at
upwards. s  the front @ and pull them

backwards to remove

__',P
/ 9. Unscrew door handle and
install it again on the oppo-

site.
[le

&
\,




10. Push on pressure plates
until they engage.

11. Release covers on the
inside, slide them towards
the outside and remove
them.

12. Unscrew hinge bracket.
13. Unscrew closing bracket.

14. Re-fit closing bracket on
the opposite side.

15. Re-fit hinge bracket on
the opposite side. Insert
screws into the marked
openings.

16. Slide cover (with the smal-
ler opening) from outside
to inside and click it into
place.

17. Guide cover with the larger
opening over the hinge
bracket, slide it from out-
side to inside and click it
into place.

18. Loosen adjustable foot
with the spanner provided.

19. Pull hinge pin upwards and
unscrew it from the adjus-
table foot.

\‘ 20. Pull adjustable foot down-
20 wards to remove it.

21. Unscrew hinge bracket.

22. Transfer cover to the
opposite side.

23. Remove cover, turn it by
180° and re-fit it on the
™~ opposite side.

33
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24. Screw hinge bracket into place

-~

6O
25

25. Fit adjustable foot from
below and attach hinge pin
to it.

( 1 e —

ke

26. Insert pin fully into hinge
bracket and tighten
adjustable foot by hand.

27. Place door on pin and
move the top of it towards
the hinge bracket.

Important
The door must now be held
securely by a second person.

Front view of top hinge bracket

28. Insert hinge pin.

29. Push in hinge pin until
groove in the pin is aligned
with the borehole in the
hinge bracket

30. Remove screw from hinge
pin and screw it into the
borehole in hinge bracket.

31. Place the appliance in its final position at the place of
installation. Extend the adjustable foot at the bottom hinge
bracket until it rests on the floor and then make a further

90° turn.



Adjusting the lateral tilt of the door
If the door is at an angle, adjust the angle

32. Release cover on the inside
and slide to the outside.

33. Turn cover downwards.

e/ G

Front view of top hinge bracket

34. Loosen screws and slide

@ hinge bracket to the right
@ 0O or left. Tighten screws.

Re-fit cover following
the instructions above in
reverse order.

Close door and check that it is

aligned with the side walls of
the appliance.
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