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Agora temos
mais do que
apenas carne
de bovino no
menu.




Maturacao

Uma experiéncia de sabor pela qual vale a pena esperar.



Com
SmartAging®.

Resultados perfeitos como
toque de um botao.



o resultado perfeito

Gracas a tecnologia SmartAging®, uma grande variedade de
alimentos pode ser produzida ou refinada. Carne de bovino,
peixe, suino, caca, aves, presunto, salsicha, queijo, vinho e
até ervas e massas. As possibilidades sdo quase infinitas.
Inspire-se na “Biblia da Maturac&o Dry-Ager”, com inimeras
receitas de maturagao ou simplesmente escolha o seu corte
favorito.

Os parametros de tempo, temperatura e humidade, além
do fluxo de ar correto, determinam a intensidade do sabor
do resultado da maturag&o. A decisdo € sua. Gragas a
tecnologia DXTasteReg®, escolha entre as trés categorias de

sabor: “basico”, “intenso” e “intenso +” para combinar
perfeitamente com suas preferéncias.

A parte mais dificil. Como esperar é dificil, eliminamos as
suposi¢des da equagdo. Com a ajuda da tecnologia Smart-
Aging®, agora tudo funciona automaticamente. Gragas a
programas sofisticados desenvolvidos por profissionais, ndo
precisa se preocupar constantemente com o nivel atual de

maturacgdo e seus parametros. Muito Inteligente!

Para maturar enchidos e os presuntos, primeiro é necessa-
rio produzi-los. Com as instru¢des passo a passo praticas
Biblia da Maturagdo Dry-Ager”, isso ndo é problema. Listas
de ingredientes, quantidades precisas e etapas faceis de
entender levam-no do produto em bruto ao acabado com
facilidade. Preparado para o Armario de maturagdo a seco
DRY AGER®?

Com base nas decisdes anteriores, inicie o programa de
maturagdo adequado no armario de maturagao a seco DRY
AGER®. Mesmo para aplicagdes especiais e processos de
maturagdo complexos com diferentes fases de maturagao e
temperaturas, existe um programa adequado sempre
disponivel. Para o resultado perfeito - sempre no ponto.

Preocupe-se menos. Aproveite mais. Os resultados excelen-
tes apresentam um aroma intenso que ndo pode ser imitado
e uma consisténcia que surpreendera até os paladares mais
sofisticados. Nunca foi tdo facil maturar proteinas e
alimentos. Basta apertar um botado para obter o melhor
resultado na maturagao.

Todos os beneficios resumidos
— SmartAging®

XY

Facilidade absoluta

O resultado perfeito com o toque de um botdao. Mesmo
produtos que nunca maturou antes ndo sao um problema.
Gragas a “Biblia da Maturacdo DRY AGER®” e SmartAging®,

€ como uma brincadeira culinaria de criangas.

Inacreditavelmente flexivel

Pensamos em tudo: O programa certo para cada tipo de
comida com o toque de um bot3do. Gragas as faixas de
parametros do SmartAging®, o espectro de iguarias
tentadoras que pode maturar nunca foi tdo amplo.
Esta preparado para isto?

Inteligente e confiavel

Porque ndo quer que a carne encolha, mas sim que
mature, a nova geracao de Frigorificos de maturagdo a Seco
DRY AGER® promete sucesso - puro e simples. Gragas a
tecnologia sofisticada desenvolvida por profissionais,
pode sempre ter certeza do resultado.
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Inumeras
possibilidades

Carne

O Frigorifico de maturagdo DRY AGER® pode fazer muitas
coisas, mas o requinte da carne é a sua esséncia. Na
maturacdo, acaba por ter que lidar com cada pega de
carne individualmente. Felizmente, temos uma solugao
simples: nossa tecnologia Smart-Aging® Com programas
sofisticados, pode lidar facilmente com carne de bovino,
suino, veado, borrego ou cabrito com o toque de um
botdo - dependendo do corte e da intensidade do sabor
desejado. Escolha o seu programa de maturagao e, a
partir dai, tudo se resume a: Mantenha a calma e espere
pacientemente!

Salsichas

Quando se trata de salsichas, pode confiar no nosso Armério
de maturacdo a Seco DRY AGER®. Porque resolve a tarefa. Da
salsiccia ao salame milanés - pode fazer tudo. Claro que
ainda vai precisar de uma picadora de carne e de enchimento
de salsichas, mas o resto é muito facil com nossa “Biblia da
Maturacdo Dry-Ager”e SmartAging®. Instrucdes passo a
passo e receitas que explicam tudo o que precisa saber sobre
preparacdo e temperos. E o Armario de Maturagdo a Seco
DRY AGER®faz o resto. Mais uma vez, tudo o que lhe resta
fazer é esperar.

Presunto

O tempo, o tempero e os parametros corretos de matu-
ragao transformam um pedaco de carne numa presunto
especial e muito procurado. Mas a carne seca também
tem mais procura do que nunca. Pode encontrar as
misturas de especiarias perfeitamente coordenadas no
DRY AGER® e a tecnologia SmartAging® cuida dos parame-
tros certos com o toque de um botdo. Do picante presunto
da Floresta Negra a fartos lardons. Isso transforma a
producdo de presunto de uma preocupagdo num teste de
paciéncia.

Aves

Definitivamente, a melhor maneira de ajudar suas aves

a atingirem o verdadeiro nivel de sabor. A carne sensivel
aos germes esta em boas mdos no DRY AGER® Premium
S. Gragas ao sistema de esterilizagdo em varios estagios,
pode experimentar a transformacdo numa iguaria inigua-
lavel, com a consciéncia tranquila. Se tem frango, pato ou
faisdo, na “Biblia da Maturag&do Dry-Ager”, encontrara to-
das as informacBes necessarias para a preparacdo ideal e
os programas de maturac3o e SmartAging® adequados. E
assim de simples!
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Com o toque de um botdo
pronto para qualquer coisa

Peixe

A maturacdo de peixe é considerada a ligdo suprema da
maturagdo, porque existe uma linha ténue entre um
resultado perfeito e um produto ndo comestivel. O resultado
sdo sabores inesperados que vdo do magapdo a manteiga.
Outra vantagem: a vida util do peixe inteiro é estendida por
até 10 dias, o que economiza dinheiro. Sentindo-se como um
peixe fora d'agua até agora quando se trata de peixe
maturado? Nao tem nada com que se preocupar. Com o
Smart-Aging®, as condi¢des corretas de maturagao sao
garantidas na unidade. Vocé fisga seu peixe, escolhe um dos
programas de maturag&o apropriados e espera - et voila!

Queijo

E sobre o seu queijo. Porque o sabor extraordinario leva
tempo. Para criar as condi¢Oes ideais para a maturagao de
queijo, a humidade, a temperatura e o fluxo de ar devem
ser controlados. Parece um trabalho para o Frigorifico de
Maturacdo DRY AGER®. Por isso, compre uma rodada jovem
de queijo, escolha o programa de maturacao e deixe-o
refinar perfeitamente durante um periodo de 3-4 semanas.
Sé precisa de liga-lo e escova-lo de vez em quando. També
pode usar o Frigorifico de Maturagcdo DRY AGER® como uma
“cobertura de queijo” para queijos macios e semi-duros!

Vinho

Quando vocé desiste de carne, peixe e coisas do género, suas
alternativas a base de plantas sdo vinho e charutos? E uma
combinacg&o perfeita. O seu armario de Maturagdo a seco
DRY AGER® também é maravilhosamente adequado como
armario de vinhos e/ou humidificador durante estas fases.
Porque o vinho adora temperaturas constantes e os charutos
precisam de ar himido - pode regular facilmente ambos com
o Frigorifico de Maturagdo DRY AGER®. Com o toque de um
simples bot&o! E depois de passar pelo periodo de abstinén-
cia, vocé pode voltarimediatamente a maturar, devido a sua
facil limpeza!

Programas especiais

A massa encaixa direitinho! Mas frutas, legumes, ervas ou
cogumelos agora também podem ser desidratadas muito
facilmente com os programas especiais SmartAging®. A
grande vantagem sobre um desidratador automatico: No
armario de Maturagdo a seco DRY AGER® mesmo grandes
quantidades sdo desidratadas com extrema suavidade a
temperaturas mais baixas do que seria o caso. Este
processo também é livre de germes, o que garante uma
vida util significativamente maior. O programa certo
também pode ser um beneficio enorme para armazenar
frutas e vegetais frescos.
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DRY AGER®
Premium S
Frigorifico de
Maturacao



=

Made in
Germany /

DX 500 Premium S

Tdao compacto.
Tao capaz
como o grande.

O pequeno da DRY AGER® cresce com a nova tecnologia Smart
Aging®. Integra-se perfeitamente na sua cozinha ou na érea de
vendas e aguca o apetite de convidados e clientes por alimen-
tos perfeitamente maturados. A unidade compacta pode ser
independente ou encastrada, tanto em casa como no trabalho.
Grande flexibilidade.

Por exemplo, até 20 kg de carne podem ser maturados de uma
s vez. Com as prateleiras padrdo, bem como o suporte de aco
inoxidavel -disponivel opcionalmente-, ou mesmo com as pra-
ticas prateleiras de charcutaria, o DRY AGER® DX 500 Premium S
esta pronto para todo o tipo de produtos alimenticios.

Para além de aco
inoxidavel, agora
também esta disponivel
na cor preto profundo.




=

Made in
Germany /

DX 1000 Premium S

Mais espaco
para bom gosto.
Com a melhor
qualidade.

Tao grande que pode ser criativo. Seja com salsichas, carne,
queijo, presunto ou mais: agora vocé pode maturar como um
profissional gragas ao SmartAging®. Independente ou encstrado
na parede, é um verdadeiro atrativo em qualquer exposicao,
restaurante, talho, hotel ou espaco privativo, com um grande
valor acrescentado.

Flexibilidade maxima. O suporte de ago inoxidavel incluido e as
prateleiras opcionais para carne e charcutaria permitem maturar
até 100 kg de cada vez. Com o DRY AGER® DX 1000 Premium S, no
entanto, um ciclo de envelhecimento realmente compensa. O DRY
AGER® DX 1000 Premium S requer apenas 2 a 3 meses de utilizacdo
para se pagar completamente com uma carga completa (de carne)

e 4 semanas de maturagado.

Para além de aco
inoxidavel, agora
também esta disponivel
na cor preto profundo.




Tecnolog
ofisticada,
design

moderno,
Quahdade que
convence.

Tecnologia inteligente

A nova geragdo de armarios de maturagdo DRY
AGER® garante-lhe resultados de maturagao
Unicos, de forma simples e facil com SmartA-
ging®. Alimentos maturados sao particular-
mente valiosos e delicados. Ent3o, é claro, que
ndo quer cometer nenhum erro. Essas preocu-
pagdes acabaram. Gracas a tecnologia Smar-
tAging® integrada, agora maturar é mais facil

e seguro do que nunca! Porque agora pode ter
certeza de que tem os parametros certos para
o processo de maturagao a seco de qualquer
alimento: com o simples tocar de um botdo. De
carne de bovino, suino, caga, aves, presunto,

salsicha, peixe, queijo e vinho, a massas e ervas.

Parametros precisos

T&o preciso como um reldgio suico - s6 que da
Alemanha. O controle inteligente dos modelos
Premium S permite que temperaturasdeO a
+30° C, bem como valores de humidade entre
40% e 90%, sejam controlados eletronicamen-
te a todo momento. E tudo isso sem ponto

de dgua ou tanque, gracas ao HumiControl®.
Totalmente automatico com os programas
SmartAging® ou auto ajustado no modo manu-
al. Adecisdo é sua.

Vista sofisticada

Todos os componentes da série DRY AGER®
Premium S ndo s6 parecem bons, mas também
foram cuidadosamente escolhidos nos minimos
detalhes. O interior possui um design sofistica-
do, que facilita a limpeza e evita a formagdo de
sujidade nos cantos. A superficie inferior inclina-
se para recolher liquidos de forma confiavel. E

as ripas integradas permitem que a bandeja de
sal fiqgue bem assente e ligeiramente elevada.

O contelido do Frigorifico de maturagdo DRY
AGER® é destacado pelas trés faixas de luz DX LED
premium integradas nas paredes de ambos os
lados, bem como no topo do modelo DX 1000. No
DX 1000 Premium S, a intensidade da luz também
éregulavel.

Higiene absoluta

Nenhuma oportunidade para bactérias e
germes perigosos. A linha DRY AGER® Premium
S é a (nica série de frigorificos de maturacdo

a seco do mundo com uma caixa de esterili-
zagao UVC ativa que esteriliza completamente
toda a massa de ar no arméario de maturacgéo,
uma vez por minuto, combinado com um
filtro de carvao ativado que purifica o ar de
entrada. Além disso, o programa integrado de
pré-limpeza SmartAging® garante condicdes
higiénicas iniciais perfeitas apds a cada ciclo
de maturagdo. Com toda esta higiene, estara
pronto facilmente para o préximo lote.

Perda de peso minima

Que tal um pouco mais? Claro que podemos,

e fazemos isso com a nova série DRY AGER®
Premium S. A carne de bovino tem apenas cerca
de 7%-8% de perda de peso apds 4 semanas de
maturacdo no osso e cerca de 12% apds 6 sema-
nas. Esses valores sdo inigualaveis, acrescen-
tam valor e economizam dinheiro.

Luz e emocao

O sistema opcional DX-LED Salt Wall System faz
com que seu armario de maturacdo a seco DRY
AGER® brilhe com ainda mais colorido e coloca
os seus produtos numa luz ainda melhor.
Apresentando uma aparéncia de sal, a parede
de LED pode ser configurada para dez cores
diferentes e também permite que conceitos de
cores sejam incluidos no armario de matu-
racdo. O sistema pode ser encomendado pré-
instalado ou como um kit de auto instalagdo.
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Dados técnicos
em comparacao

REFERENCIA

CARGA MAXIMA

ACABAMENTO EXTERIOR

PORTA

. Para além de ago inoxidavel, agora também esta disponivel na cor preto profundo.

DIMENSOES INTERIORES

DIMENSOES EXTERIORES

CONTEUDO BRUTO/ LiQUIDO

PESO LiQUIDO

SMARTAGING®

AMPLITUDE DA TEMPERATURA

HUMICONTROL®

DX AIRREG®

ILUMINAQKO INTERIOR

CONSUMO DE ENERGIA

LIGAGAO ELECTRICA

DX 500 Premium S
DX0500PS

até 20kg de carne

Lacado - Preto mate

Aco inoxidavel

71,2x49,0x43,7cm
90,5x 60,0 x 61,0cm
155/ 1341

approx. 48kg

Sim

de 0°C até +30°C
de 40% até 90 %
Sim

Barra de luz DX LED Premium

~1,0kWh /24 h

220-240V/2A/50Hz

DX 1000 Premium S
DX1000PS

até 100kg de carne

Acgo inoxidavel

Aco inoxidavel

137,1x 57,8 x 58,7cm
165,0x 70,0 x 74,2cm
495 /435

approx. 88kg

Sim
de0°Caté+30°C

de 40% até 90%

Sim

Barra de luz DX LED Premium
- regulavel

~1,8kWh /24h

220-240V/2A /50 Hz

O DRY AGER® DX 1000 Premium S precisa de apenas 2 meses de utilizacdo para se amortizar,

usando-o com uma carga completa (de carne) com 4 semanas de maturacao.
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Acessorios ateis
para o seu armdrio
de maturag¢do a seco

Prateleira Inteira

Até cinco dessas prateleiras podem ser usadas num
armario de maturacdo a seco DRY AGER® grande.
Sédo utilizados para maturagao horizontal ou arm-
azenamento de cortes e embutidos.

Suporte

Suporte de aco inoxidavel, para pendurar Pegas na
unidade. Até dois ganchos podem ser utilizados por
suporte.

Meia Prateleira

Asolugdo inteligente para carregar o Armario de
maturagdo a Seco DRY AGER® combinando as
posicdes de pendurado e deitado. Por exemplo,

por tras dessa meia prateleira ainda cabe uma pega
inteira de carne pendurada no ganchoem S.

Prateleira de Charcutaria

Para uma suspensdo 6tima e maturacdo de enchi-
dos e presuntos. Pode ser usado em ambos os la-
dos: Para prender as alcas de salsicha ou pendurar
os pares de salsichas.
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Bandeja de sal e conjunto
de Pedras de sal

Para um aroma de maturagao ainda mais intenso
e um suporte ideal para a regulacdo da humidade
no seu DRY AGER®. Blocos de sal Natural Saltair® +

bandeja em ago inoxidavel de alta qualidade.

Limpador Especial

Limpeza e higiene sdo os pré-requisitos mais im-
portantes para uma matura¢do bem-sucedida. Este
concentrado de limpeza ecoldgico remove sujidade e
odores e desinfeta ao mesmo tempo.

Etiquetas para marcacio
de carnes

Estas praticos etiquetas reutilizaveis ndo s3o Uteis
apenas para a apresentacgao profissional de cortes
de carne; na verdade, eles também ajudam a organi-

zar o stock -no seu equipamento- em casa.

DX-LED Salt Wall System

Festa! Com este acessério exclusivo, pode definir o ce-
nario para o seu dispositivo ainda de forma mais indivi-
dual. O painel traseiro imita a aparéncia de uma parede
de sal real. Podem ser definidas mais de 10 cores de luz
diferentes através do controle remoto.

Podium

Olhe-me nos olhos. A solugdo perfeita para maturar
ao nivel dos olhos, com o DX 1000 Premium S. Um
podium base com gaveta também esta disponivel
para o DX 500 Premium S.

Armario - Podium

Para um posicionamento perfeito do DRY AGER®
DX 500 ao nivel dos olhos. Gaveta com fecho suave,
prateleira intermédia e pés regulaveis em altura.

Ganchos em S e

Ganchos Giratorios

Sélido, feito de ago inoxidavel. A agdo giratdria
simplifica a necessidade de ganchos.
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Area de Utilizagdo
Restaurante [ Hotel

Tdo bom que
os amadores

parecem ser
profissionais.

Economize tempo e faga-o com boa apresentagdo - € isso
que o Armario de maturagdo a Seco DRY AGER® pode fazer
por si e seu restaurante. Como a maquina funciona por si pro-
pria e os processos de maturacao sao executados de forma
continua e otimizada, a equipa pode dedicar toda a atengdo
aos seus clientes.

Com o Armario de maturacdo a Seco DRY AGER®, oferece aos
seus clientes ndo apenas uma iguaria culindria, mas também
um destaque visual de outro nivel. mature e armazene espe-
cialidades de carne, presunto, queijo ou vinho bem a frente
dos seus clientes. Isso aumentara as vendas e com certeza
serd um tema de conversas. Em que outro sitio os clientes
podem escolher seu corte de carne favorito de uma maneira

tao atraente?







jm

Area de aplicacio
Talho / Retalho

Ofereca aos
seus clientes
algo de novo
que maturou

por algum
tempo.

Expanda seu portfélio de produtos com alimentos
maturados “por si”. Se, como talhante, deseja oferecer
aos clientes mais exigentes carne maturada a seco ou
especialidades caseiras de salame e presunto. Ou talvez
queira adicionar um novo toque a sua variedade de quei-
jos - com o Armario de maturagdo a seco DRY AGER®, tem
aferramenta necessaria para isso. Economiza tempo e
dinheiro porque os produtos mais caros valem a pena.

Isso ocorre porque sempre obterad os melhores resulta-
dos possiveis com alta qualidade consisténcia e também
pode apresentar o Frigorifico de maturagdo a seco DRY
AGER® de uma maneira Unica e atraente. Com os produ-
tos refinados e/ou maturados, oferece aos seus clientes
uma nova e atraente linha de novos produtos, que abre
um novo canal de vendas para o seu negocio.




Area de aplicacio
Em casa

Em casa

Os bons
produtos sao
maturados.

Porque se preocupa com o que come: Com a nova geragao
de Armarios de maturagdo DRY AGER®, pode refinar
facilmente seus alimentos. Com resultados que impressio-
nam até os melhores profissionais. Ndo ha risco de destruir
pecas de carne valiosas devido a erros operacionais - gragas
aos programas de maturacao perfeitamente coordenados,
carne, salsicha, queijo e muito mais sempre ficardao
absolutamente perfeitos.

Usar um Frigorifico de maturagdo DRY AGER® também
significa viver de forma sustentavel. Porque é assim que
pode tirar o melhor proveito de alimentos valiosos, em sua
casa. Evitando longas cadeias de abastecimento, e com
origens transparentes.







Area de aplicacio
Exterior

Pragzer
a céu
aberto.

Aproveitar ao maximo o bom tempo, sentar-se com amigos
e familiares, brindar com bebidas frescas enquanto
saboreia um bife de exceléncia perfeitamente grelhado-
como um pedacinho de férias em casa no seu préprio
jardim. E ainda mais agradavel quando a preparaco dos
alimentos ocorre ao ar livre e com bom tempo. O Armario
de maturacdo a Seco DRY AGER® é o complemento perfeito
para a sua cozinha ao ar livre. Desta forma, as preparacoes
completas do churrasco podem ser feitas fora. Oferece aos
seus convidados ndo apenas um destaque visual em seu
terraco ou jardim, mas também a possibilidade de escolher
o corte de carne directamente no Armario de maturagdo a
Seco DRY AGER®.







”0 Frigorifico de ma-
turacio DRY AGER” é
a tinica forma de trans-
formar a nossa carne
num produto ainda
melhor.*

Ludwig Maurer
Meat & Dry Aging expert

”S06 uso equipamentos
que me convencem a
100%. E o caso com o

armario de maturacio

DRY AGER"®“

Tim Milzer
Famous TV chef & author

”S0 pode existir

uma carne: a carne
maturada a seco. Por isso,
so0 pode haver um: Frigorifico
de Maturacdo Nosso
DRY AGER®. Para casa,

para sempre, para si!“

BEEF! Magazine

No.1 Meat Magazine in Germany




Uma pequena selecio de
nossos estimados clientes

D\

Aarrioft




DRY AGER® Camaras de maturacao Walk-in

Pense em grande!



sistema ALL-IN-ONE

Compressor, condensador, evaporador e tecnologia DRY
AGER® numa Unica unidade, como uma solugdo de teto
compacta e plug-in. A Unidade de Producdo DRY AGER® é
instalada num corte do teto da sua cAmara e esta pronta para
ser usada! Basta liga-la para a sua cdmara passar a ser uma
Cémara de maturagdo a seco completa e espacosa.

Atualmente, estdo disponiveis trés niveis de
desempenho para diferentes volumes de camaras:

» DX 6000 Premium - até 10 m*
» DX 7000 Premium - até 16 m®

» DX 8000 Premium - até 24 m?

Sistema SPLIT

Aunidade externa e a unidade evaporadora sdo fisicamente
separadas. O Split-System é usado quando o espaco por
cima da sua camara de refrigeracdo é limitado. Mas também
quando deseja evitar desperdicar calor ou ruido na sala. O
compressor e o condensador estdo integrados numa unidade
externa que pode ser flexivelmente posicionada longe da
camara de refrigeracdo. Todo o sistema estd ligado a unidade
evaporadora, que fica na sua camara de refrigeragdo e con-
tém todas as tecnologias de maturagdo a seco.

sistema EVAPORATOR

O sistema de evaporador faz sentido para si se deseja moder-

nizar o seu sistema de refrigeracao na camara de refrigeracao
ja existente com a tecnologia Dry Ager. A unidade evapora-
dora DRY AGER® é montada em sua camara de refrigeragdo e
conectada diretamente a sua unidade externa ou sistema de
refrigeracdo existente. Todo o sistema é controlado através
de uma unidade de controle independente.
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NOS

acreditamos:
A Biblia da
Maturacao
DRY AGER®,

A Biblia da Maturagdo Dry-Ager fara de si um profissional -
e aos profissionais de carne, chefs ainda mais criativos. Em
336 paginas, encadernadas em linho fino, aprenderd tudo
sobre o refinamento de carnes, aves, presuntos, linguicas,
queijos e até peixes, desde alimentos até a suprema iguaria
n o frigorifico de matura¢do DRY AGER®- Aprendera tudo o
que precisa saber sobre maturacao e refinar.

Este livro explica a histdria e a pratica atual da maturagdo
até o ultimo detalhe, incluindo os cientificos. Com fotos
impressionantes, mostra centenas de exemplos de refinar
de carne, producao de presuntos e salames mundialmente
famosos, envelhecimento de queijos e refinamento de
peixes. Com informagdes detalhadas e recomendagdes
concretas, pode transformar seus sucessos na arte da
maturagdo em destaques culinarios com inimeras
receitas de chefs famosos.
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336 paginas
de inspiracao
sem fim

E pela primeira vez no mundo, todos os aspetos importantes
deste topico foram resumidos com detalhes incriveis. No
livro A Biblia da Maturacg&o Dry-Ager, encontrara informacdes
abrangentes, especializagdo em refinamento, instrugdes e
inspiragdes surpreendentes. O livro orienta-o passo a passo
por todo o processo da maturagao a seco na teoria e na

préatica. Desde a escolha da carne ou outra proteina, até a
preparacgao perfeita do produto cru, o uso de ferramentas
apropriadas, a selecdo do programa de maturacdo adequa-
do, até a preparagdo do produto refinado com deliciosas
receitas culinarias. Um must-have para todos os amigos da
Maturacao: Um mundo inteiro de iguarias, made@home.




Breve visdo geral do conteudo do livro

Seja um
Maturador
Pro coma
Biblia da
Maturacdo
Dry-Ager

Conhecimento do produto

A maturacao melhora a boa carne e transforma a carne
muito boa numa iguaria suprema. A qualidade da matéria-
prima depende da raga, sexo, criacdo, racao, idade de abate
e condicdes. O grande guia do comprador da Biblia da ma-
turacdo Dry-Ager ira direciona-lo para a melhor carne crua
para o Frigorifico de Maturagdo DRY AGER®: Onde pode obter
a carne ideal, quais o melhores cortes; quais as perguntas
que o seu talhante deve ser capaz de responder.

Ciéncia

Quem ja comeu um autentico bife maturado a seco, sabe
qual é o sabor do resultado perfeito desse requinte. Essa im-
pressdo ainda resiste ao escrutinio cientifico. Dois dos mais
renomados pesquisadores de carnes da Europa estudaram o
tema maturagdo. Sua conclusdo: Do ponto de vista cien-
tifico, também, a maturacdo é de longe o melhor método
para refinar a carne com perfeicdo absoluta. Leia mais no
capitulo de ciéncias.

Praticas DRY AGER®

ABiblia da maturacdo Dry-Ager mostra -passo a passocomo
pode, de forma descomplicada, ser refinada a carne de carne
de bovino, cordeiro e porco ou mesmo peixe inteiro, podem
fazer presunto e salame e o queijo pode ser fermentado. Isso
é brincadeira de criangas com Smart Aging® e DX TasteReg®!

Receitas de Maturacio

No capitulo principal da Biblia da maturag&o Dry-Ager®,
aprenderd como a carne é maturada com perfeicdo, e
também aprendera a fazer presunto, salsicha e até especiali-
dades de peixe de alta qualidade. Cada receita de maturagao
apresenta a¢des especificas recomendadas, tempos de matu-
ragao, programas de maturagao SmartAging® e dicas valiosas.
Acompanhado porimpressionantes fotografias de alimentos.

Receitas de culinaria

30 receitas engenhosas de chefs - especialmente desen-
volvidas para a da maturacdo Dry-Ager: O Papa da carne
Ludwig "Lucki“ Maurer, o Chef com estrela Michelin da alta
cozinha francesa Harald Derfuss e o chef de vanguarda de
Berlim Christoph Hauser mostram o que é possivel fazer com
carne de bovino, suino e de cordeiro, caca e até miudezas do
Frigorifico de maturagdo DRY AGER?®. llustrado com fotos de
comida espetaculares e apetitosas como nunca antes viu.

Processos e Conhecimento

ABiblia da maturagdo Dry-Ager responde a todas as questdes
importantes sobre a maturagdo a Seco no Frigorifico de
maturacgao a Seco DRY AGER®: O que acontece exatamente nas
profundezas das fibras da carne durante a maturagao a Seco?
Por que os bifes, etc. tornam-se muito melhores em todos os
aspetos durante a maturagdo? O que é preciso ter em conside-
racdo para obter a melhor carne do mundo ?

Orientacdes passo a passo

Ja preparou uma peca de carne para a maturagdo e, ap6s o
periodo de maturagdo, habilmente o dividiu em bifes e
nacos com uma serra de ossos e uma faca de carne? Ja fez
uma pancetta italiana original ou maturou um salame
hungaro perfeito por conta prépria? Ndo ha problema
algum com a Biblia da maturagdo Dry-Ager. InUmeras fotos
passo a passo explicam os truques mais importantes do
manuseio de alimentos refinados e como operar o Armario
de maturagao DRY AGER®.




DRY AGER®
0 Seminario de carnes
com Lucki Maurer

O Conteudo do nosso curso

Carne Maturada

Conhega a fabricagdo e o refinamento dos métodos de
maturacap. A interacdo da temperatura, humidade e
tecnologia.

Cortes B & C

Um corte de carne de bovino é composto por mais de trés
classes. Nos estdo a procurar os chamados cortes B &C,
os cortes premium para além do filete.

Como preparar um Vazio ou Rosbife
As pecas serdo preparadas com os cortes alemao e cortes
americanos. O que é um porterhouse, um T-bone ou um
cote de boeuf?

Cruzando diferentes

niveis de maturagﬁo ede racas

Wagyu, Hereford, Angus, Chianina, etc. Qual o sabor das
diferentes racas de gado com diferentes niveis de matu-

racdo e e como os preparar, desde o Sous Vide até a grelha

ainfravermelhos com 800° graus.

Os acompanhamentos perfeitos
para Carne Maturada

Uma pequena selecdo de receitas para acompanhar o bife
perfeito. Manteiga de ervas, chimichurri, salsa, mojo, mol-
hos para churrasco e muito mais.

Informacio util obre racas exdticas
Fique por dentro da criagdo da raga bovina mais exclusiva

do mundo e saiba mais sobre a raga, genética, reproducio,
cruzamentos e os donos desses Wagyus & Black Angus.

Tecnologia de maturacdo em foco

Os especialistas em maturacado da Landig & Lava estdo
sempre a sua disposi¢do para responder a todas as suas
perguntas sobre o DRY AGER®.

Todas as datas online em:
www.dry-ager.com




DRY
AGER
Acessorios
de cozinha

(]

Steak Pan

A melhor frigideira para bifes para a sua cozinha.
Use-o para cozinhar carnes e outros alimentos,
mesmo em temperaturas muito altas em todos os
tipos de fogdes e até no forno. E a gléria suprema:
a marca exclusiva DRY AGER® no fundo da panela.

Moinho de pimenta

Design e alta qualidade encontram-se aqui. Ma-
deira de nogueira preta do Canada combinada
com um moedor de cerdmica ajustavel. Prova-
velmente ndo ird encontrar uma solu¢do melhor
ou mais elegante para moer pimenta.

Cutelo

Com este cutelo, tem a garantia de ser o chefe nos
negdcios. Indestrutivel gracas a ldmina de 5 mm

de espessura, este cutelo com cabo de madeira de
oliveira rebitado deixa uma impressao duradoura.

Conjunto de facas

Cabos de madeira de oliveira rebitados e o
melhor aco sdo usados. Trate seus visitantes
nado apenas com a melhor carne do mundo, mas

também sirvaos com estilo e classe.

Avental para BBQ e cozinha

Existem dlzias de Aventais, felizmente nenhum
deles chega perto deste modelo elegante e de
alta qualidade. 100% algodao e couro natural
combinados com aplicag¢Bes praticas.

Conjunto de facas para Carne

Fiel ao lema "para meus bons amigos*, celebrara
com este conjunto de facas de 4 pegcas em oca-
sides especiais. E assim que deve ser.

Suporte para facas magnético

Esta obra-prima de design artesanal feita de madei-
ra de nogueira parece muito boa mesmo sem facas.
Mas faz mais sentido com facas ou cutelos e eles
ficam bem arrumados.
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Perfeitamente
temperado.

As misturas de especiarias DRY AGER®,
perfeitamente adaptadas as receitas da
Biblia da maturacdo, facilitam, mais do
que nunca, a produgdo de inimeras
especialidades de presuntos e salames de

com origem em todo o mundo.
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DRY AGER®” — uma empresa
com tradicdo familiar

Cadaideia, cada passo futuro
comeg¢a com uma visao.

Mesmo como jornaleiro, o homem de familia Manfred Landig
era conhecido por muitas vezes ndo estar satisfeito com a
forma como as coisas eram. Um avido cacador e técnico de
refrigeracdo, ele trabalhou diligentemente em solugdes de
refrigeracdo e embalagem para alimentos nos seus primeiros
anos. Seu foco foi particularmente na carne, em todos os seus
aspetos. Essa especializagdo valeu a pena mais tarde, quando
se trata de usar a experiéncia adquirida para revolucionar a
maturacgdo a seco de alimentos. Os filhos de Manfred Landig,
Christian e Aaron, estdo envolvidos na construcdo de equipa-
mentos de refrigeracdo na empresa dos seus pais desde crian-

cas. Depois da faculdade e mestrado, e ganhando experiéncias
profissionais noutros lugares, os irmaos finalmente voltaram
em 2012, com um objetivo em mente: revolucionar o processo
de maturagdo. A partir desse momento, eles foram imparaveis.
Christian e Aaron tiveram que comecar do zero. Ndo ha bases
confidveis sobre o que é a maturagdo ou o que a maturagdo
implica. Apds varios anos de pesquisa e desenvolvimento, os
irmaos finalmente conseguiram completar seu Frigorifico de
Maturacdo e apresenta-lo ao mundo - 100% Made in Germany.
Aresposta tem sido expetacular!




Nenhuma

orande
historia

comecou...
com uma
salada!

Os produtos e solu¢des da Landig Brothers estdo agora dis-
poniveis em mais de 60 paises com uma rede local de vendas
e servigos. Assim, com muito trabalho, coragem, coracdo e
alma, a marca DRY AGER® conseguiu se tornar-se em poucos
anos em N° 1- indiscutivel- no campo de solu¢des profissio-
nais para Maturagdo. Com razao, e eles estdo particularmente
orgulhosos disso! O caminho para o futuro foi definido. Hoje,

Christian e Aaron administram a empresa junto com seu irmdo
mais novo, Dr. Andreas Landig. Alias, o trabalho ja esta mais
uma vez em andamento em novos projetos voltados para o
futuro. A empresa de tradi¢do familiar, localizada no sul da
Alemanha, ainda mantém o carater fabril do passado. Pessoas
que trabalham duro para seus clientes e dao o seu melhor -
todos os dias.
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Da Alemanha
para o mundo

N 1 Lider mundial em 6 O Paises sdo fornecidos 10 O (y Qualidade 40 Anos de
Oo tecnologia em todo o mundo O Madein Germany experiéncia



Tem alguma preocupacio
ou alguma pergunta?

Estamos aqui para o ajudar.

Landig + Lava GmbH & Co. KG
DRY AGER Manufacture

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

Germany @ www.dry-ager.com

Registered or pending trademarks of Landig + Lava GmbH & Co. KG:
DRY AGER Logo, DryAger, DX500, DX 1000, HumiControl, DX AirReg, SaltAir, Home Is Where The Beef Is, SmartAging, DX TasteReg ©09/2023
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