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DRY AGER

GEREIFT IST DAS NEUE FRISCH.






Dry Aging
revolutioniert den
Fisch-Genuss

Dry Aged Fisch bringt neben himmlisch zarten
Texturen sogar echte, intensive Umami-Aromen auf
den Gaumen. Kreative Chefs weltweit nutzen das,
um die Grenze zwischen Fisch und Fleisch in Frage
zu stellen. ‘




Im DRY AGER"®
Reifeschrank
will jeder Fisch
abtauchen

Das perfekte Finish fiir hochwertigen
Fisch und unvergleichlichen Genuss.

DRY AGER DX 500 Premium S Black

DRYAGER DX 1000 Premium S

Der DRY AGER® Reifeschrank kommt mit
der SmartAging®-Technologie groR raus.
Mit stilvollem Design bietet der Fischreife-
schrank die perfekte Umgebung, um Fisch
trocken zu reifen - ein Meisterwerk fiir
Feinschmecker und Geniel3er.

Der kompakte Reifeschrank, DX 500 Pre-
mium S, bietet die Moglichkeit bis zu 10 kg
Fisch auf einmal zu reifen oder zu lagern.
Im grofRen Gerat kdnnen sogar bis zu 50 kg
Fisch auf einmal veredelt werden - und das
dank SmartAging® auf Knopfdruck.



Beim Dry Aging
von Fisch zdhlt die
Sicherheit doppelt

Der DRY AGER® Reifeschrank sorgt
fiir legendare Keimsicherheit

Der DRY AGER® Reifeschrank schafft op- timale Luftstromung und fortlaufende Ent-
timale Bedingungen fiir Dry Aged Fisch. keimung. Beim Dry Aging von Fisch liegen
Er kontrolliert prazise alle Parameter wie zwischen Perfektion und Verderb nur wenige
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Luftzir- Nuancen dieser Parameter. Der DRY AGER®
kulation, die entscheidend sind, wenn es Fischreifeschrank sorgt fiir einzigartige Ge-

darum geht, Fisch zu reifen. Mit DX AirReg® schmackserlebnisse und ist eine Investition
sorgt er fiir ein perfektes Mikroklima, op- in Qualitat und Perfektion.



Reifen auf Knopfdruck. Zeitlos modernes Design;
durchdachte Optik bis ins Detail.

Qualitat, Made in Germany.

Mit SmartAging® sind ideale Parameter
und perfekte Ergebnisse garantiert.

Der DRY¥AGER®
Reifeschrank

| — Deine
Fischversicherung

Dank der weltweit einzigartigen
UVC-Entkeimungstechnologie
im Zusammenspiel mit einem

Aktivkohle-Luftfilter.

Die exakte Regelung von
Temperatur, Feuchtigkeit und
Luft-Durchsatz lasst keinen Fisch
schlecht werden.

Das vielfaltige Zubehor von Von kleinen und grofien Reifeschrénken,

Die empfindlichen EiweiRe der Fische sind noch viel anfalliger als Steaks & Co. Gehangen und Einschieberosten bietet bis hin zu Reifeaggregaten und individuell

Fiir den DRY AGER® Reifeschrank kein Problem! Die darin integrierte SmartAging®-Technologie die Moglichkeit hangend oder liegend begehbaren Reifezellen - wir bieten

macht die Fischveredelung zu einer unkomplizierten und absolut sicheren Sache! unterschiedliche Fischarten zu reifen. Dry Aging Losungen fiir jeden Bedarf.




Sensationeller
Zugewinn
an Geschmack

Umami, Textur, Intensitat, Aroma

Durch die Reifung entsteht ein beein- wird zarter. Die gereiften Fisch-Delikates-
druckendes Umami-Aroma, das man so sen aus dem DRY AGER® Reifeschrank kon-
bisher von Fisch nicht kannte. Der Ge- nen nach der Reifezeit, die von wenigen
schmack wird komplexer und intensiver, Tagen bis hin zu mehreren Wochen reicht,
auf angenehme Art ,,meerig*, aber nie so vielféltig zubereitet werden wie Frisch-
fischiger. Dry Aged Fisch gewinnt an ge- ware, die Starke liegt aber im Rohverzehr.

schmacklicher Klarheit und die Struktur
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© Joseph Weaver - Ray Lee, Akikos Restaurant

Die Steuerung des DRY AGER®
Reifeschranks ermaoglicht
es uns die Textur des Fisches zu

verbessern und gleichzeitig die

Haut zu veredeln. Die Ergebnisse

sind auf3ergewdhnlich.

Australien

Die DRY AGER®
Reifeschrdinke sind sehr
prdgzise und zuverldssig;

weshalb ich sie selbst
fiir meinen teuersten

Fisch verwende.

Los Angeles
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Du mochtest mehr iiber das
Dry Aging von Fisch erfahren?
Dann bist du bei uns genau
richtig, schau vorbei!

Landig + Lava GmbH & Co. KG
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Deutschland & www.dry-ager.com



