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DRY AGER

BUILT FOR BEEF

DRY AGER® DX1000° PREMIUM S
FUR BIS ZU 100 KG BELADUNG

DRY AGER?® - Die fiihrende Marke fiir professionelle, steckerfertige
Reifeschranke zur Herstellung und Lagerung von Dry Aged Beef,
Dry Aged Pork, Schinken, Salami, Fisch, Kidse und vielem mehr.
Der DX 1000 Premium S (220-240V, 2A) eignet sich fur den Einsatz
im Gewerbe- als auch im Privatbereich. Dank innovativer Systeme wie
der SmartAging®-Technologie kénnen perfekte Reifeergebnisse fur ver-
schiedenste Lebensmittel auf Knopfdruck erzielt werden. Die Tempe-
ratur kann im Bereich von 0 bis +30 °C elektronisch geregelt werden,
genauso wie die Luftfeuchtigkeit, im Bereich von 40 bis 90 %, dank
des serienméBig verbauten HumiControl®-Systems. Das Gerat benétigt
dabei keinen Wasseranschluss oder Wasserbehalter, was nur zwei der
vielen Alleinstellungsmerkmale sind. Das DX AirReg®-System sorgt
auBerdem flr eine optimale Luftstrémung.

Der verbaute Aktivkohlefilter, die einzigartige UVC-Entkeimungs-
box sowie ein antibakterieller Innenbehalter geben Bakterien und
Keimen keine Chance. Professionelles Dry Aging auf hdchstem
Niveau, selbst bei groBen Schwankungen der Umgebungstempe-
raturen. Das Gerat ist auBen aus hochwertigem rostfreien Edelstahl
gefertigt, die geschliffene schwarze Edelstahl Rickwand im Innenbe-
reich unterstreicht den Premium Charakter zusétzlich. AuBen zeitlos
modernes Design — innen hochprézise, durchdachte Technologie.
Der DRY AGER® Reifeschrank kann als Einzelgerat oder Doppelgerat
(side by side) freistehend aufgestellt oder in einer Wand integriert
werden. Gewerbe- und Privatkunden erhalten 2 Jahre Vollgarantie
ab Kaufdatum. Qualitdt made in Germany!
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DRY AGER

Technik & Ausstattung

Reifeprogramme
+ SmartAging®-Technologie — smarte Programm-
steuerung ermdglicht das Dry Aging mit Hilfe von
produktspezifischen Reifeprogrammen.
» Optimale Parametereinstellungen werden automatisiert
durch SmartAging®-Prozessor ausgeflhrt und garan-
tieren ideale Ergebnisse auf Knopfdruck.

Temperatur & Luftfeuchtigkeit

HumiControl® - konstante Luftfeuchtigkeit,
elektronisch einstellbar von 40 bis 90 % (kein Wasser-
anschluss oder -behalter erforderlich).

+ Elektronisch geregelte Temperatur von 0°C bis +30°C.

+ Professionelle Trockenreifung mit minimalem
Gewichtsverlust.

« Automatische Abtauung und automatische
Kondensationsverdampfung.

Hyglene
UVC-Entkeimungssystem, DX AirReg®-System und
Aktivkohlefilter — optimaler Luftstrom & Luftqualitat
ohne UV-Belastung der Produkte.
+ Antibakterieller Innenbehélter — die Form der
seitlichen Rostauflagen und abgerundeten Ecken
erleichtern die Reinigung.

Visuelles Design

+ Gehduse & Turrahmen aus Edelstahl.

» Rickwand aus Black Steel, schwarzer Edelstahl
geburstet.

» Dimmbare DX-LED Seiten- und Deckenbeleuchtung
— optimale Ausleuchtung der prasentierten Produkte.

+ Ansprechende Asthetik mit Verkaufsférderungs-
Potential.

Modularitat
Fir den Einbau oder freistehend — erméglicht die
Integratlon von einzelnen oder mehreren Einheiten
nebeneinander.
+ Turanschlag beidseitig méglich.

Mitgeliefertes Zubehor
+ 1x Gehange (DX0011) — aus Edelstahl rostfrei, max.
Belastbarkeit 80 kg (Bild zeigt 2 x Gehénge).

ce

Garantie
» 2 Jahre Vollgarantie fiir Privat- und Gewerbekunden.
» 3 Jahre Vollgarantie auf Anfrage erhaltlich.
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DRY AGER® DX 1000 PREMIUM S

fur bis zu 100 kg Beladung

Technische Spezifikationen

Brutto-Nettoinhalt
Maximale Beladung
InnenmaBe
AuBenmaBe

Temperaturbereich

HumiControl®
Netzanschluss
Stromverbrauch

UVC-Entkeimung und
Aktivkohlefilter

SmartAging®-Steuerung

Wasseranschluss oder
-behilter notwendig

Automatische Abtauung

Automatische
Tauwasserverdunstung

495/ 4351

100kg

137,1 x 57,8 x 58,7cm (HxBxT)
165,0 x 70,0 x 74,2cm (HxBxT)

0°C bis +30°C, elektronisch
einstellbar in 0,1 °C Schritten

40 % bis 90 %
220-240V /2A/50Hz
~1,8kWh /24h

Ja

Ja

Nein

Ja

Ja

Anwendungsfall: mit Fleisch gefiillt

DRY AGER

Rindfleisch auf Einschieberosten

Zwei Rinderrlicken hangend

Gehduse Edelstahl

Isolierglastiire Edelstahl, metallbedampftes Glas

(UV-Schutz), robuster Turgriff

Innenbehélter Antibakterieller Polystyrol

Kunststoff
Riickwand innen schwarzer Edelstahl geburstet
Visueller & akustischer Alarm  Ja
Installation eines oder mehrerer Ja
Gerate in Wand oder als
freistehendes Gerat méglich
Kaltemittel R600a
Leergewicht 88kg
Versandgewicht (auf Palette) 104 kg

Versandabmessungen
(auf Palette)

185,0 x 80,0 x 120,0cm (HxBxT)

Gerate-Artikelnummer DX1000PS

Rindfleisch auf Einschiebe-
rosten & Schweinefleisch
darunter hadngend

Schweine- &
Rinderriicken hédngend

DRY AGER MANUFAKTUR - LANDIG + LAVA GMBH & CO. KG - MackstraBe 90 - 88348 Bad Saulgau 2/5

Phone: +49758190430 - Email: info@dry-ager.com - Web: www.dry-ager.com



DRY AGER® DX1000 PREMIUM S
far bis zu 100 kg Beladung

Weitere Anwendungsfille: ein DRY AGER Reifeschrank - viele Anwendungsmaglichkeiten

i

Dry Aging von Fleisch Herstellung von Wurst & Salami

Herstellung von Schinken

Dry Aging von Fisch & Meeresfriichten Herstellung & Lagerung von Kase | Temperieren von Champagner & Wein

NEU: Spezielle Einschieberoste aus Holz flir diese
Anwendung erhéltlich.
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DRY AGER® DX1000 PREMIUM S
fur bis zu 100 kg Beladung
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@ Liftungsschacht ist zwingend erforderlich. MindestgréBe: 300 cm2. Auch seitlich oder an der Riickwand méglich.
© Gesamtabmessung (Breite) bei gedffneter Tir inklusive Griff: 750 mm
© Gesamtabmessung (Tiefe) Korpus + geschlossene Tir (hervorstehend): 742 mm
@ Verblendung des Zwischenspalts mit DRY AGER® Edelstahl Blende méglich (DX0030).
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DRY AGER® DX1000 PREMIUM S
fur bis zu 100 kg Beladung

Optionales Zubehor fiir DX1000 Premium S

Geratezubehor Zubehor
DX0011 Gehéange Z44044 S-Haken
aus Edelstahl, ermdglicht das Einhdngen von groéBeren aus Edelstahl, GréBe 160 x 8 mm, bis 100kg belastbar.
Teilen mittels S-Haken, bis 80 kg belastbar.
Z44055 Drehhaken
DX0015 Halber Einschieberost aus Edelstahl, GréBe 180 x 8 mm, bis 100 kg belastbar.
nimmt nur die Halfte der DRY AGER-Tiefe ein, ) . )
bis 25 kg belastbar. DX0040 EtlkeEten ;ur Flglschpeschrlftung .
20 Stuck, inklusive SpieBe zur Befestigung,
DX0020 Einschieberost lebensmittelecht & wiederverwendbar.
ermoglicht das liegende Reifen & Lagern von o . .
Lebensmitteln, bis 40 kg belastbar. 233145 DR_Y_ AGER,, Spez!alrelnlger .
Reinigungslésung in 500 ml Sprihflasche.
DX0022 Einschieberost fiir Wurst & Schinken
zum Abhangen & Reifen von Wirsten & Schinken,
bis 20 kg belastbar.
DX0024 Einschieberost fiir Kidse & Wein Set
aus Holz, 5 Stiick im Set (1 x halber Rost + Instandhaltung und Wartung
4 x ganzer Rost), perfekt fur Kase und Wein. i
DX0101 UVC Ersatzbirne (UVC2)
DX0055 Saltair Salzblock-Set fur die jahrliche Wartung der UVC-Entkeimungsbox.
echtes Salz, unterstitzt den Prozess im Gerat und sorgt fur . .
eine ansprechende Optik, 4 Blocke im Set. DXx0110 A"kt.l.\.lkthefllter
flr jahrlichen Wechsel.
DX0070 Saltair Salzwanne
aus Edelstahl, passgenau fir Saltair Salzblock-Set
(DX0055).
DX0030 Edelstahl Blende
zur Verblendung des Zwischenspalts bei zwei
nebeneinander angeordneten DX 1000 Premium S Geréaten.
DX0080 Untergestell ohne Lenkrollen
mattschwarz, 40 cm Héhe, Metallausfuhrung,
pulverbeschichtet, ohne Lenkrollen
DX0082 Untergestell mit Lenkrollen

mattschwarz, 40 cm Héhe, Metallausfiuhrung,
pulverbeschichtet, mit Lenkrollen (50 cm Gesamthohe)

Weiteres Zubehdr, Messer, Sadgen, Maschinen fir die
Fleischverarbeitung und vieles mehr finden Sie online:
www.dry-ager.com
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Landig + Lava GmbH & Co. KG — Weitere Angaben erhalten Sie gerne auf Anfrage.
Technische Anderungen und Druckfehler vorbehalten. Stand: 12/2021
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