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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, mit
Ihrem DRY AGER Vision 360°.

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

Es entsteht sprichwértlich 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 wiinschen lhnen
die Griinder der DRY AGER® Manufaktur

Christian, Andreas, 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 Sprithdosen 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 fUr 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 kénnen 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

N 32°C 50%

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.

Elektrischer Anschluss

Das Gerat nur mit Wechselstrom betreiben.

Die zuldssige 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 10A und
16A liegen.

Die Steckdose darf sich nicht hinter dem Gerat befinden und
muss leicht erreichbar sein.

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 Gerét enthélt 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 Kéltekreislauf
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 Gerates liegt
unter 49 dB(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 die Ketten-Aufhdngung im
DRY AGER Vision 360° hangen oder Teilstiicke auf die im
Lieferumfang enthaltenen Rostauflagen legen.

10.

1.

Beladungskapazitat mit den 3 serienmé&Bigen Rostauf-
lagen: Maximal 4 x Riickenstrang bis je 20-22 kg passt
in das Gerét.

Beladungskapazitat mit Rostauflagen (3 Stiick serien-
maBig): Maximal 90kg Teilstlicke bzw. Cuts passen auf
die Rostauflagen (bei Bedarf kbnnen weitere Rostauf-
lagen nachbestellt werden). Beim Dry Aging von Teil-
stiicken auf den Rostauflagen auf eine gute Fettabde-
ckung achten und méglichst am Knochen reifen.

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

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

Die UVC-Lampe muss jahrlich getauscht werden.
Vor Ablauf der Lebensdauer erscheint eine Wartungs-
meldung im Display (siehe Wartung, Seite 13).



Abmessungen (mm) Integrierte Systeme

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

DX Airreg®
Optimale Luftstromung und UVC-Entkeimung

DX Led Innenbeleuchtung
Das Lichtspektrum enthélt keine ultraviolette Strahlung. Minimale

"*.79_5?. ; Waérmeentwicklung, keine punktuelle Erwarmung des Fleisches.
Abtauautomatik, automatische Tauwasserverdunstung
Optische und akustische Alarmmeldung
2 2 abschlieBbare Tiiren
©
T Magnettiirdichtung
()
N . 6%%
N%
Geratebeschreibung
Frontansicht Riickansicht
Typenschild

v

DX Remote fir
Helligkeit/Lichtfarbe
Art. Nr. DX2550

Ketten-Aufhangung

(2 Stuck serienmaBig) —wm—> UVC System
Art. Nr. DX2570
Rostauflagen <&— Trgriff

(8 Stiick serienmaBig)
Art. Nr. DX2560

Innenbeleuchtung
(4 LED-Leisten)

——

Salzwanne (optional)
Art. Nr. DX0070

Schloss
(je Ture 1 Stick) -

Bedien- und 4f

Kontrollelemente

N\

< —————— E|IN/AUS-Schalter

<«+—— StellfiBe/Rader



Anleitung Auspacken

DRY AGER Vision 360°
DRY AGER  wichtige Hinweise zum Auspacken

I Instructions: Pull out the Vitrina from the crate
3 Instrucciones: Saca la Vitrina de la caja

QR-Code scannen:

Scannen Sie Code, um direkt
zur kompletten Anleitung fur
das Auspacken lhrer Vitrine zu
gelangen.

Vorbereiten des Gerats

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

2. Ketten-Aufhdngung einsetzen

Ketten -
Aufhdngung

Gerat aufstellen

+ Vermeiden Sie Standorte im Bereich
direkter Sonnenbestrahlung neben Herd,
Heizung und dergleichen.

+ Der Boden am Standort soll waagrecht
und eben sein. Unebenheiten Uber die
StellfliBe ausgleichen.

\

Liiftungséffnungen
bzw. Liiftungsgitter nicht abdecken.

=

+ Der Aufstellungsraum lhres Gerétes muss <
laut der Norm EN 378 pro 8 g Kaltemittelfillmenge R290 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 Kéltemittelmenge finden Sie auf dem Typenschild im
Gerateinnenraum.

+ Das Gerat am Aufstellungsort in seine
endgultige Position bringen. Alle 4
StellfiBe an der Unterseite herausdre-
hen, bis diese auf dem Boden auflie-
gen und mit einer Wasserwaage das
Gehause ausrichten, dann 90° weiter drehen.

3. Rostauflagen und Salzwanne einsetzen

Rostauflage

Salzwanne




Bedien- und Kontrollelemente

Uberblick Regler
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DRY AGER

Steuertasten

Einen Vorgabewert erhéhen.
Ein-/Austaste UVC Entkeimung,
dafiir Taste min. 5s gedriickt halten.

)

Einen Vorgabewert verringern.

Anzeigen/Andern des Temperatur-Sollwerts.

ﬁ

v Anzeigen/&ndern des Feuchte-Sollwerts.
%RH Wahrend der Programmierung einen Parameter
anwahlen oder bestétigen.
/o
W Ein- / Aus taste Innenbeleuchtung
[/
(D Gerat Ein/Aus schalten

Tastenkombinationen

/s L/ ) .
v K Tastatur verriegeln und entriegeln
e /st ) . .
VW BS %RH Konfigurationsmeni des Reglers aufrufen

Symbole und Zeichen

Temperatur Anzeige

Feuchte Anzeige

Led/Symbol Mode

Led 2 Led 3

Funktion

Led 4 Ein

Gerat in Stand-by,
Dezimalpunkt

OC Ein

°C MaBeinheit

* Ein

Kihlen

$I¢ Blinkt

Einschaltverzégerung Kihlen

Led 3 0,8, Ein

Abtauung aktiv

vav Ei
‘o
! n

Heizen

Set Blinkt

Temperatur Sollwert (Tem-
peratur Anzeige) / Sollwert
der relativen Luftfeuch-

te (Feuchte Anzeige)

h Ein

Es besteht eine
Alarmsituation

(31} Ein

Geblase aktiv

%RH 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. Gerat einschalten

L/ Dricken Sie (l) einmal, bis sich das Display des
@Tv Reglers einschaltet

3. Ein-/Ausschalten der Innenbeleuchtung (optional)

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

Licht auszuschalten.

Innenbeleuchtung
Das Innere des Geréts wird durch vier
LED-Lichtleisten an allen Ecken ausgeleuchtet.

Die LED-Beleuchtung entspricht der Risikogruppe RG2.
WICHTIG

Die Lichtabdeckung darf nur vom Kundendienst
entfernt werden.

/\ WARNUNG
L] L]
Wenn die Abdeckung entfernt wird, nicht mit
optischen Linsen aus unmittelbarer Nahe di-
rekt in die Beleuchtung blicken. Die Augen
kénnen dabei geschéadigt werden.

4. UVC Entkeimung einschalten

Taste . min. 5s gedrlckt halten bis LED 2 im

m 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.

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

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

6. Temperatur einstellen

L/ 1. Driicken Sie die Taste set temp: Der Temperatur-
Sollwert wird angezeigt und blinkt.
@77 2. Mit den Pfeiltasten a und *w kann der eingestell-

te Wert geandert werden.

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

7. Luftfeuchtigkeit einstellen
' set

H

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

% Driicken und halten Sie mindestens 3 Sekunden

lang *» und .a zusammen. In der Anzeige erscheint
flr einige Sekunden ,Pof".

Sekunden lang gedriickt. Auf der Anzeige erscheint
fur einige Sekunden ,Pon‘.

| / Entsperren
5—”} Halten Sie Tasten “w und a fiir mindestens 3

9. Tir ver- und entriegeln (optional)

Das Schloss in der Geratet(r ist mit
einem Sicherheitsmechanismus aus-

gestattet. \
Verriegelung des Gerits 2

* Fuhren Sie den Schlissel wie durch 2 )
Pfeil 1 dargestellt ein. f'
+ Drehen Sie den Schlissel um 180°.

Um das Gerét zu entriegeln, muss der
selbe Vorgang wiederholt werden.

s /\ WARNUNG! me—

Einklemm- und Erstickungsgefahr fiir Kinder

durch verschlossene Geréatetiiren. Bewah-

ren Sie den Schliissel an einem sicheren Ort

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



10

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 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

/

O

H NN
HUVUUY

uj

5

Positionieren Sie Lebensmittel wie in der Zeichnung dargestellt:
Vermeiden Sie den gegenseitigen Kontakt und den Kontakt mit
dem Innenbehélter.

hinten



Option 2: Lebensmittel hdngend lagern 4. Reifezeit beriicksichtigen

I

[= HEH

Typische Reifezeiten, die als grober Anhaltspunkt betrachtet

] Die optimale Reifezeit hangt von mehreren Parametern ab.
/ werden koénnen, sind fir

Frisches Rindfleisch: ~ 21-28 Tage

Frisches Schweinefleisch: ~ 14-21 Tage

Y

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

Wahrend 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 ungewdhnlichen Geruch
(z.B. stechend, faulig) oder eine andere mégliche
1] 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).

HUVVVY

H R

S
=

Gerat ausschalten

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

m Wenn das Gerét fir langere Zeit ausgeschaltet

ﬁrj werden soll, schalten Sie es am Ein / Aus Schalter
[ aus und ziehen Sie den Netzstecker
oder einmal () driicken, bis ,OFF‘ angezeigt wird
und Led 4 aufleuchtet. Das Gerat befindet sich nun

D im Standby-Modus mit ausgeschaltetem
Kompressor.

Wenn das Gerat 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 eine der beiden Tilren leicht gedffnet,
um Geruchsbildung zu vermeiden.
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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 Glas- und Edelstahloberflachen
nicht mit schmutzigen Wischtiichern ab, da
sonst dort unansehnliche Kratzer und Rostfle-
cken entstehen kénnen.

Achten Sie darauf, dass kein Reinigungsmittel
oder Reinigungswasser in die elektrischen Teile
und hinter die Edelstahl Deckenplatte eindringt.
Verwenden Sie keinen zu nassen Schwamm
oder Lappen.

Das Typenschild oben auf der Gerétedecke, darf
nicht beschédigt oder entfernt werden. Es ist
wichtig fir den Kundendienst und einen eventu-
ellen 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 Zubehor wie Ketten-Aufhan-
gung, Rostauflagen und Salzwanne aus dem Gerét.

2. Reinigung des Zubehors

* Reinigen Sie die Ketten-Aufhangung, die Rostauflagen und
die Salzwanne mit Wasser und einem geeigneten Reinigungs-
mittel 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
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.

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.
Verdampfer- Im Dlsglay wird abwech-
P2 .. selnd die Alarmmeldung
fuhler-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 (Seite13).

Wartung

uvc

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

Die UVC-Lampe muss jahrlich oder sobald das Gerét die Warn-
meldung ,,UCC* auf dem Display anzeigt, gewechselt werden.

Halten Sie sich unbedingt an diese Wartungsrichtlinien. Wenn die
Stérke des UVC-Lichts nicht ausreicht, bedeutet dies, dass das
Gerét nicht richtig funktioniert.

MaBnahme

Bestellen Sie nur die original DRY AGER® UVC-Ersatzbirne

(Art. DX0101) und wechseln Sie das Teil gemaB den Angaben auf
den mitgelieferten Anleitungen.

Kundendienst

( N\
DRYAGER ﬁ
XXXXXXXX /7 Service-No.: XXXXXXX-XX

]

class/c Il AP-Type/AP-Type | GrossCapallVolume Brut | Freezing Capacity/Pouvoir de Congel.
Clase AP-Tipo capacid?ﬁ Capac.Congeladora
FLC@TOQ IR /F JCE ICHIL 2
Volume UFfe Tot /R /C /CA /CHILL
Capac.Util Tot /F J/C /BO JCHILL Defrostpower Current  Voltage Frequency

3 99.999.999.9

\ J/

Wenn keine der genannten Ursachen vorliegt und Sie die St6-

rung nicht selbst beseitigen konnten, wenden Sie sich bitte an

die nachste Kundendienststelle. Teden Sie die Typenbezeichnung
, Service- und Serialnummer @ 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 installiert wird

@Typenbezeichnung :
@ Servicenummer :

@ Serialnummer :

Kaufdatum:

Handler:

Haftungsausschluss

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

Helligkeit + > Q- AN / AUS
Kalticht —— - 0 ‘¢~ <«— Kaltlicht
(Farbtemperatur - ) ' ' (Farbtemperatur +)

Helligkeit -

Kopplungs-/Léschcode

CR2032-Batterie

Batterie einbauen DX Remote Fernbedienung

1. Schritt 2. Schritt

Offnen Sie die Batterieabdeckung. Installieren Sie die Batterie wie im Bild gezeigt
(CR2032-Batterie).
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