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Motivacija ~—— 3

v

OVO SE DESI KADA OTAC,
NJEGOVA DVA SINA |
POSVECENO OSOBLJE
PRIMENE TRADICIONALNE
MESARSKE TEHNIKE NA
MODERAN NACIN.

* % %




Princip

Princip —

REZULTAT VREDAN CEKANJA...
DRY AGING - UMETNOST ZRENJA MESA

Mesu je potrebno zrenje, a zrenju je potrebno vreme. Dry aging zrenje je
tradicionalni nacin zrenja mesa, ¢ime meso dobija nezan i intezivan ukus. Ovom
decenijama starom tehnikom, govedina i drugo meso dobijaju savrSenu punocu
ukusa.

Da bi se dobio savrSeni odrezak mesa, nije potreban nijedan drugi nacin pripreme
mesa, osim unapredenog tradicionalnog procesa. Dry aging zrenje je jedno od
najstarijin tehnika prerada mesa. Meso okaceno na kukama i sa kontrolisanom
temperaturom i vlaznosti vazduha, dobija se savrSena klima za njegovo zrenje.
Meso umesto da se nalazi u hermeticki zatvorenoj plasti¢noj kesi, ono se postepeno
susi i Sto je najbitnije od svega, moze da ,,dise”.

Tekstura Dry aged mesa ne moze se uporediti sa standardnim komadom mesa i sa
razlogom Dry aged meso je dobilo titulu ,,kralja mesa” u svim jelovnicima.



Rezultat

Rezultat —

EKSKLUZIVNO JELO

Perfektan stejk - Dry aged proces

Govedina je najpogodnija za zrenje mesa, posebno meso sveze mlade govedine.

Meso dobija izuzetno meku teksturu, zbog svoje masnoce i visokog sadrzaja
intravaskularnih masti. Takode, i druge vrste mesa poput divljaci, zivine i ribe
mogu imati savrSene rezultate.

Sto vie vremena meso provede u DRY AGER-u, njegov ukus postaje intezivniji.

Odlezano meso u Dry ageru, spolja dobija koru, sli€¢noj kao kod hleba i tamno
krvavu boju. Na kraju ovog procesa kora se skida, meso se odvaja od kostiju,
se€e na odreske i spremno je za pripremu na rostilju ili tiganju - kao Sto bi se
pripremao i obi¢an stejk.

Jedina razlika u tome je Sto Dry aged stejk nema nista zajedni¢ko sa obi¢nim
stejkom: tekstura je meksa, ukus i miris podsec¢aju na meSavinu oraha i putera.
Tajna u tome je kiseonik, koji tretira prirodne enzime mesa - i vreme.
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SR DX 500 Premium

MADE IN GERMANY

Tehnicke karakteristike DX 500 Premium —— 11

DRY AGER DX 500 ® Premium

ART. NO. DX0500P - za 20 kg mesa

KUCISTE
UNUTRASNJI KONTEJNER
UNUTRASNJI ZADNJI ZID

STAKLO NA VRATIMA

UNUTRASNJE DIMENZIJE
SPOLJASNJE DIMENZIJE
UNUTRASNJI KAPACITET
NAPON

POTROSNJA ENERGIJE

TEMPERATURNI OPSEG

VLAZNOST

PROTOK VAZDUHA |
HIGIJENA

UNUTRASNJE
OSVETLJENJE

MAKSIMALNA NOSIVOST

crni premaz u prahu i vrata od nerdajuceg celika
antibakterijska poliuretanska smola
crni celik, bruseni crni nerdajuci celik

UV zaStita, zatamnjena

71.2x49.0x 43.7cm (Hx W x D)
90.5 x 60.0 x 61.0cm (Hx W x D)
1565/134 1

220 - 240 V /50 Hz

1.0 kWh /24 h

0 °C do +25 °C, elektronsko podesavanje na svakih 0.1 °C

HUMICONTROL® - elektronska kontrola vlaznosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni prikljucak za vodu,).

DX AirReg ® pruza savrsen protok vazduha, zahvaljuci
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

DX LED Premium svetlo, integrisano u bocne zidove za
najbolje osvetljenje izloZzenih proizvoda. Nema ultravioletnog

zracenja. Minimalni razvoj toplote, bez direktnog
zagrevanja mesa.

20 kg

AUTOMATSKO ODLEDIVANJE, OPTICKI | ZVUCNI ALARM, ZAKLJUCAVANJE VRATA, SARKE NA VRATIMA -
MOGUCE OKRETANJE VRATA, MOGUCA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREDAJ.

NAGRADE

\ DESIGN
éﬁ%’éﬁ
2018

PLUS X AWARD®

H | AWARD

2018 reddot award 2018
winner

.II DESIGN ’ﬂ%
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VI DX 1000 Premium

MADE IN GERMANY

Tehnicke karakteristike DX 1000 Premium —— 13

DRY AGER DX1000° PREMIUM

ART. NO. DX1000P - za 100 kg mesa

KUCISTE
UNUTRASNJI KONTEJNER
UNUTRASNJI ZADNJI ZID

STAKLO NA VRATIMA

UNUTRASNJE DIMENZIJE
SPOLJASNJE DIMENZIJE
UNUTRASNJI KAPACITET
NAPON

POTROSNJA ENERGIJE

TEMPERATURNI OPSEG

VLAZNOST

PROTOK VAZDUHA |
HIGIJENA

UNUTRASNJE
OSVETLJENJE

MAKSIMALNA NOSIVOST

nerdajuci ¢elik
antibakterijska poliuretanska smola
crni celik, bruseni crni nerdajuci celik

UV zaStita, zatamnjena

137.1x 57.8 x 568.7 cm (H x W x D)
165.0 x 70.0 x 74.2 cm (Hx W x D)
49574351

220 - 240V / 50 Hz

1.8 kWh / 24 hours

0 °C do +25 °C, elektronsko podesavanje na svakih 0.1 °C

HUMICONTROL® - elektronska kontrola viaZnosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priklju¢ak za vodu).

DX AirReg ® pruza savrSen protok vazduha, zahvaljuci
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

DX LED Premium svetlo, integrisano u bocne zidove za
najbolje osvetljenje izloZzenih proizvoda. Nema ultravioletnog
zracenja. Minimalni razvoj toplote, bez direktnog

zagrevanja mesa.

do 100 kg

AUTOMATSKO ODLEDIVANJE, OPTICKI | ZVUCNI ALARM, ZAKLJUCAVANJE VRATA, SARKE NA VRATIMA -
MOGUCE OKRETANJE VRATA, MOGUCA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREDAJ.

NAGRADE

\ DESIGN
‘IIII" (gf)amaga
2018

PLUS X AWARD®

H | AWARD

.II DESIGN
2018




14 ——  Jedinstvena oprema

APSOLUTNA HIGIJENA

SA NASIM UNUTRASNJIM ANTIBAKTERIJSKIM
KONTEJNEROM, FILTEROM AKTIVNOG
UGLJA | UVC STERILIZACIJOM

v

MINIMALNI GUBITAK TEZINE

MAKSIMALNO OD 7-8% NAKON 4 NEDELJE
DRY AGING PROCESA USLED SAVRSENE
MIKROKLIME

@

PRECIZNI PARAMETRI

KONSTANTNA VLAZNOST | TEMPERATURA

ZAHVALJUJUCI HUMICONTROL | DX AIRREG

SISTEMU - NIJE POTREBAN PRIKLJUCAK ZA
vVODU

Jedinstvena oprema

3%

PRAVI UKUS

PROCESOM RAFINISANJA U DRY AGERU
DOBIJA SE PRAVI NEUPOREDIVI UKUS

R)
G4
UNIVERZALAN

DRY AGE MESO, SUNKA, SALAMA, KOBASICE,
SIR, RIBA | MNOGI DRUGI PROIZVODI

WM!

PLUG AND PLAY

DRY AGING PROCES NIJE NIKAD BIO LAKSI
- VEOMA JEDNOSTAVNO UPRAVLJANJE

15



Nema mogucénosti razvitka bakterija i klica
zbog svojeg antibakterijskog unutrasnjeg
kontejnera. Sofisticirani unutrasnji dizajn
olak$ava ¢iScenje i sprecava zadrZzavanje
prijavstine u uglovima.

|1

Unutrasnjost sa integrisanim

DX LED Premium svetlima,
omogucava savrsenu osvetljenost
proizvoda.

3 Zahvaljuju¢i HumiControl
i DX AirReg sistemima,
temperatura i vlaznost
vazduha se mogu precizno
regulisati.

Filter sa aktivnim ugliem,
4 preciscava dolazni vazduh
i regulise sterilnu unutrasnju
klimu.

Donji deo se moze odvojiti sa zadnje
strane j tecnost se mozZe bezbedno sakupiti.
Ispupcenja koja se nalaze na dnu,obezbeduje
da tacna za SO bezbedno leZi na dnu i da
bude malo izdignuta od povrsine.

Zadnji zid komore izraden
Jje od brusenog crnog
nerdajuceg Celika. Crni materijal
stvara bolji ambijent za meso

i druge namirnice koje su
postavljene unutar komore.



Pohvale — 19

DRY AGER

SUPERIOR BEEF

“U SVOJOJ KUHINJI KORISTIM JEDINO
UREDPAJE VRHUNSKOG KVALITETA, A
UJEDNO | KLASICNOG DIZAJNA, KOJI UVEK
IMAJU POZITIVAN FEEDBACK OD STRANE
KLIJENATA, A TAKAV JE SLUCAJ SA DRY

AGEROM. ,,

* % %

TIM MALZER

POZNATI TV KUVAR | AUTOR
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20 —— Pohvale

“DRY AGER JE JEDINA MOGUCNOST DA
VASE MESO UCINI JOS BOLJIM...NEMA MU
ALTERNATIVE! VEOMA SAM SRECAN STO
SAM U DRY AGERU PRONASAO PRAVOG
PARTNERA, KOJI JE ZADOVOLJIO SVA MOJA
OCEKIVANJA PO PITANJU KVALITETA |
PRERADE MESA, BAS KAKO SAM ODUVEK
ZELEO.”

* % %

LUDWIG MAURER

EKSPERT ZA DRY
AGED MESO
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——  Proizvodi

DRY AGING SPECTAR

NEOGRANICENE OPCIJE

MESO ZIVINA

DRY AGING procesom, meso Od padetine do piletine. Zivinsko DRY AGED meso
dobija neuporedivo intezivan ukus. je nesto veoma specijalno. Ova vrsta mesa je izuzetno
Njegova tekstura se ne moze podloZna razvitku bakterija i mikroorganizama,
uporediti sa teksturom ,,obi¢nog 8to za DRY AGER tehnologiju ovo ne predstavlja
komada mesa.” problem.

SIR

Zrenje sira u DRY AGERU postize

najbolje rezultate kada zri u komadu.

Specijalne drvene police za zrenje
sira dostupne su za oba modela.

Proizvodi ——

@ VINO

Za pravilno skladistenje vina, veoma je
bitna dobra kontrola temperature i

vlage. Zbog podesive vlaznosti vazduha,
vino moze pravilno da zri, a da

pritom ne dode do pojave plesni na
otvaracu od plute.

23



24

——  Proizvodi

|

DRY AGER

SUNKA

Zahvaljuju¢i DRY AGERU vrlo
jednostavno i isplativo mozete napraviti
vlastite delikatese od Sunke.

Prerada klasi¢ne Sunke, pancete,

do Sunke od divlja¢i, DRY AGERU ne
predstavlja problem.

| LUEN;;;?E‘EEL i

KOBASICE | SUHOMESNATO

Zrenje kobasica i suhomesnatog zahteva izuzetno
zahtevne klimatske uslove, a DRY AGER je

pravi uredaj koji se moze idealno prilagoditi

ovim zahtevima.

Za savrSeno dobijenu DRY AGING
ribu, tanka je linija izmedu savrSeno
dobijenog i potpuno nejestivog
proizvoda. Za ovaj proces sa DRY
AGEROM cete dobiti pouzdanog
partnera, koji vas necée izneveriti.

Proizvodi e

U zavisnosti od vrste ribe i sadrzaja
masti, vreme zrenja ¢e varirati od
nekoliko dana do nekoliko nedelja.
Krajni rezultat je nezamisliva
tekstura i aroma proizvoda.

25
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——  Dodatna oprema

RAZMISLITE O SVAKOM

DETALJU

Nasa dodatna oprema

KUKE

Slabine, Sunke i drugi proizvodi

se mogu kaciti na kuke. Zahvaljujudi
nosacu za kuke, proizvodi na kukama
mogu se pozicionirati na razli¢itim
visinama i time se omogucuije idealni
protok vazduha za zrenje proizvoda.

POLICE

Meso i maniji proizvodi se mogu
postavljati horizontalno na policama.
Pored standardnih polica, postoje i
polu-police koje zahtevaju samo polovinu
dubine komore. Ove police su idealne

za postavljenje proizvoda u komori u
kombinaciji sa proizvodima na kukama.

POLICE ZA KOBASICE | SUNKU

Ove police su prakti¢ne za postavljanje
kobasica, Sunke i drugih suhomesnatih
proizvoda. SavrSene su za kaenje
pojedinacnih ili u paru kobasica sa
Zicom.

S KUKE / OBRTNE KUKE

SavrSene su za kacenje vecih i
manjih komada mesa u DRY
AGER komori.

SET HIMALAJSKE SOLI

Optimalnu podrsku za regulaciju viaznosti
vazduha u DRY AGERU omogucuje
himalajska so, koja daje intezivniju

aromu i ukus DRY AGED proizvodu.

Set himalajske soli, neophodan je
dodatak svakoj DRY AGER komori.

POSUDA ZA SO

Posuda za so od nerdajucéeg Celika,
neophodna je za postavljanje seta
himalajske soli, kako bi se prikupila
sva vlaga i odrzala unutrasnjost
komore Cistom.

DX-LED PANEL U BOJI

DX-LED panel se instalira na zadnjem
unutrasnjem zidu komore i predstavlja
imitaciju zida od blokova soli. Boja
osvetljenja se moze vrlo lako menjati
daljinskim upravljanjem.

PODIJUM

Metalni podijum idealan je za savrSenu
prezentaciju DRY AGER frizidera, kao i
postavljenih proizvoda u njemu.

DRY AGER SREDSTVO ZA CISCENJE

EkoloSko koncertovano sredstvo za ¢iScenje
svakog DRY AGERA. Uklanja tvrdokornu
prljavstinu i dezinfikuje sve povrsine, uz
obaveznu sterilizaciju radnog

prostora.

Dodatna oprema ——

ETIKETE

Videkratne plasticne etikete za
profesionalno obeleZavanje mesa.

29




30

——  Dry Aging komora i rashladna jedinica

DRY AGING KOMORA |
RASHLADNA JEDINICA

DRY AGING KOMORE PREMA ZAHTEVU KUPCA |
RASHLADNE JEDINICE ZA VECE KAPACITETE

Nikada nije bilo lak8e proizvesti vecu koli€¢inu mesa i suhomesnatih
proizvoda za svoje kupce.

Pored standardnih modela DRY AGER frizidera za suvo zrenje mesa,

DRY AGER nudi i specifiCna reSenja za svoje kupce ukoliko su im

potrebne komore za vece kapacitete zrenja mesa. Komore su

dostupne po $irini i duZini u dimenzijama od 100x100 cm do 600x600 cm (DxS$),
kao i u razli¢itim visinama.

Pravljeno prema vaSem zahtevu! |zaberite izmedu nekoliko koncepata
dizajna i povrSina, boja i enterijera opreme, kao i zeljene tehnike i kontrole

zrenja. Nasi struénjaci ¢e vam pomoci za celu realizaciju vaSeg idealnog reSenja.

Vec¢ imate napravljenu komoru i zainteresovani ste za naSe DRY AGER
rashladne jedinice? Savrseno!

DRY AGER u svojoj ponudi ima i visoko efikasnu plug & play rashladnu jedinicu
koja se moze ugraditi u bilo koju postoje¢u komoru.

Kao i kod standardnih DRY AGE frizidera, nije potreban priklju¢ak za vodu
i minimalni su gubici mesa na tezini. Nakon 4 nedelja zrenja, maksimalno
kaliranje mesa je samo 10%.

DRY AGER - jedinstven prema vasem zahtevu!

Dry Aging komora i rashladna jedinica

31




Dry aging komora

Tehnicke karakteristike - Dry aging komore —— 33

WALK-IN DRY AGING

KOMORA

JEDINSTVENA PREMA VASEM ZAHTEVU

KUCISTE Termicko staklo i specijalno praskasto metalno presvuceni
komorni elementi, panelna vrata se otvaraju i zaklju¢avaju
stanadardno

POD neklizajuci nerdajuci celik i ostale dostupne povrsine

DIMENZIJE od 100cx 100 cm do 600 x 600 cm na svakih 10 cm

DOSTUPNE VISINE

NAPON

211, 226, 241 ili 271 cm

220-240V

TEMPERATURNI OPSEG 0 °C do +25 °C, elektronsko podesavanje na svakih 0.1 °C

HUMICONTROL® - elektronska kontrola vliaznosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni prikljucak za vodu).

VLAZNOST

PROTOK VAZDUHA

. a ; . o
| HIGIJENA DX AirReg® pruZa savrSen protok vazduha, zahvaljuci

filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

MINIMALNI GUBITCI NA
TEZINI

slabine sa kostima nakon 4 nedelje gube minimalno 10%
na teZini

UNUTRASNJE OSVETLJENJE DX LED Premium svetlo, integrisano u bo¢ne zidove za
najbolje osvetljenje izlozenih proizvoda. Nema
ultravioletnog zracenja.

Minimalni razvoj toplote, bez direktnog zagrevanja mesa.

fr— AUTOMATSKO ODLEBIVANJE, OPTICKI | ZVUCNI ALARM, ZAKLJUCAVANJE VRATA, SARKE NA VRATIMA -
MOGUCE OKRETANJE VRATA, MOGUCA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREDAJ.

DOSTUPNE RASHLADNE JEDINICE ZA DRY AGER KOMORE

A - AGREGAT Plug & play rashladna jedinica, pogledati sledecu stranu.

B - AGREGAT Split rashladna jedinica, za ugradnju od strane inzZinjera

rashladnih uredaja.

MADE IN GERMANY
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——  Dry Aging rashladna jedinica

MADE IN GERMANY

a pPRY AGER

Tehnicke karakteristike - Dry aging rashladna jedinca —— 35

DRY AGING RASHLADNA
JEDINICA

ZA VASE RASHLADNE KOMORE

KUCISTE siva, praSkaS$to presvuceno

NAPON 220-240V

TEMPERATURNI OPSEG 0 °C do +25 °C, elektronsko podesSavanje na svakih 0.1 °C

VLAZNOST HUMICONTROL © - elektronska kontrola vliaznosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priklju¢ak za vodu).

PROTOK VAZDUHA DX AirReg © pruza savrsen protok vazduha, zahvaljuci

| HIGLJENA filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

MINIMALNI GUBITCI NA slabine sa kostima nakon 4 nedelje gube minimalno 10%

EEZINI na tezini

AUTOMATSKO ODLEBIVANJE | OPTICKI | ZVUCNI ALARM.

DOSTUPNI MODELI

DRY AGING RASHLADNA JEDINICA DX 6000 PREMIUM

DX 6000 kapacitet do 10 m*®
Snaga hladenja 1000 W, potroSnja struje 680 W/ 16 A, dimenzije 400 x 700 x 900 mm

DRY AGING RASHLADNA JEDINICA DX 7000 PREMIUM

DX 7000 kapacitet do 16 m*
Snaga hladenja 1800 W, potro$nja struje 1260 W / 16 A, dimenzije 500 x 860 x 1000 mm

DRY AGING RASHLADNA JEDINICA DX 8000 PREMIUM
DX 8000 kapacitet do 24 m*®
Snaga hladenja 2300 W, potrosSnja struje 1800 W/ 16 A, dimenzije 500 x 860 x 1000 mm
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CESTO POSTAVLJANA PITANJA

S$TA SVE MOZE DA ZRI U DRY
AGERU?

Najbolje je crveno meso, poput
govedine, svinjetine, jagnjetine

i divljac¢i. Takode, u DRY AGERU
moze da zri i zivinsko meso, riba,
ili sir. U DRY AGERU sami mozete
da napravite vase Dry aged
kobasice i suhomesnate proizvode.

KOLIKO SE KALIRA MESO
TOKOM DRY AGING PROCESA?

Zahvaljujuci sofisticiranoj tehnologiji
DRY AGERA, kaliranje mesa je vrlo
minimalno: cela goveda slabina
nakon 4 nedelje zrenja kalira

samo od 7 do 8% i 12% nakon

6 nedelja. Svinjetina se kalira od 9
do 10% nakon 3 nedelje zrenja.

Svi ovi gubici su izuzetno mali u
poredenju sa drugim uredajima i
tehnologima, kod kojih se dobija
€ak trostruki gubitak na tezini.

GDE SE MOZE NABAVITI SVEZE
MESO ZA DRY AGER?

Kvalitetno sveze meso moze se kupiti
u bilo kojoj vama poznatoj, proverenoj
mesari ili klanici.

DRY AGING

STA TREBA ZNATI PRILIKOM
KUPOVINE MESA?

Prvenstveno, meso treba da bude sveze

ne duze od 5 dana nakon klanja, da bi se
stavilo u frizideru. Generalno je bitno da se
izebere meso od zivotinja koje su
odgovarajuc¢e uzgajane:

predlazemo zivotinje koje su imale

dobre uslove za kretanje i ukoliko je moguce
da nisu hranjene koncentratom.

ProSarano meso (krava koja se nije telila),
daje najbolje rezultate.

Stariji volovi ili starije krave (12 do 15 godina),
takode su odli¢an izbor.

ZASTO SE UGLAVNOM PRIKAZUJE
POLOVINA ILI CEO LEDNI DEO
GOVEDINE U DRY AGERU?

Od svih delova govedine, misici leda daju
najbolje rezultate pri Dry age procesu.
Sto je vedi komad, to ée biti manje
gubitaka. Takode, zadnja slabina je
zasticena od isuSivanja sa obe strane
kosti i na trecoj strani sa slojem masti.

MOZE LI DRY AGER DA POBOLJSA
KVALITET BILO KOJEG MESA?

Ne. DRY AGER moze samo da pobolj$a
dobro i kvalitetho meso i da dobro i
kvaliteno meso, pretvori u jos bolje.

ZASTO DRY AGING PROCES TRAJE
TAKO DUGO?

Dry aging je prirodni, oksidativni,
enzimski proces. Najbolje deluje ako

se proizvod nesmetano ostavlja nekoliko
nedelja na temperaturi od +1,5°C.
Testiranjem na viSim temperaturama

i ubrzanjem cirkulacije vazduha,

proces se ubrzao, ali dobijeni ukus
proizvoda je bio razo€aravajugé.

KOLIKO JE BEZBEDNO ZRENJE
MESA U DRY AGERU?

U DRY AGERU profesionalnom
frizideru za suvo zrenje mesa, zrenje
mesa je apsolutno bezbedno.
Laboratorijski uzorci uzeti tokom
procesa zrenja mesa u DRY AGERU,
potvrdili su da je meso u potpunosti
bezbedno za distribuciju i ishranu i
nakon 10 nedelja zrenja mesa.

Meso je ispunilo sve kriterijume i
nakon 25 nedelja zrenja.

DRY AGING FRIZIDERI

Cesto postavljana pitanja —— 37

DA LI MOZE VISE RAZLICITIH PROIZVODA
ISTOVREMENO DA ZRI U DRY AGERU?

Da, to nije problem. Teoretski, u DRY
AGERU se moze istovremeno staviti

4 slabine, razli¢ite starosti. Takode,
mogu se istovremeno stavljati i razli€iti
komadi mesa poput svinjetine, jagnjetine
ili govedine. Imajte na umu da nije
preporucljivo mesanje zivine, ribe ili sira.

DA LI DRY AGER MOZE DA SE KORISTI | KAO
FRIZIDER ZA SKLADISTENJE PROIZVODA?

DRY AGER je profesionalna jedinica za
suvo zrenje i rafinisanje mesa. Njegova
tehnologija hladenja i skladiStenja hrane je
daleko superionirnija od vecine frizidera
kada je rec o sterilizaciji i klimi za
skladistenje. Pravi pokazatelji toga su
povrce i zacinsko bilje, koji ostanu

i dalje sveZi i nakon duzeg vremena

u DRY AGERU.
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DRY AGER SEMINARI

Sa Lucky Maurerom i drugim partnerima.

DRY AGED GOVEDINA
Saznajte sve o proizvodniji i unapredenju Dry Aging metode.
Kao, i o interakciji izmedu temperature, vlaznosti i tehnologije.

B & C ODREZAK
Postoje 3 klase govedih odrezaka. Zelimo da postignemo tzv.
B & C kvalitet odreska, koji je sinonim za premijum kvalitet.

GOVEDI RAMSTEK
§aznajete sve o savrSenom Dry ager govedem ramsteku.
Sta su zapravo i u ¢emu je razlika izmedu Porterhouse, T-bone i Boeuf?

UKRSTANJE RAZLICITIH VRSTA GOVEDINE | TEHNIKE PRIPREME
Wagyu, Hereford, Angus, Chianina, idr. Razli¢ite vrste govedine,

imaju razli¢ite ukuse, u zavisnosti od stepena zrelosti i Sous Vide
pripreme na 800 °C.

VODIC ZA SUVO ZRENJE GOVEDINE ( SAVETI | TRIKOVI )

Mali izbor recepata za pripremu savr§enog govedeg odreska,
rostilja, Chimichurri, salsa, mojo, BBQ sosova idr.

KORISNE INFORMACIJE U VEZI EGZOTICNIH VRSTA GOVEDINE

Upoznajte se sa Wagyus & Black Angus, najekskluzivnijom vrstom
govedine na svetu i saznajte vise o ovoj vrsti, njenoj genetici, uzgoju.

DETALJNA TEHNOLOGIJA U FOKUSU

Dry - Aging eksperti iz Landing & Lava kompanije su uvek na
raspolaganju da odgovore na sva vasa pitanja u vezi DRY AGER-a.

Detaljnije pogledati na sajtu: www.dry-ager.com
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Dry Aging eksperti

Dry Aging eksperti
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DRY AGING EKSPERTI

NASI STRUCNJACI VAM MOGU ODGOVORITI NA
SVA PITANJA U VEZI MESA | NJEGOVOG ZRENJA

Za nas, Dry aging je pravo ¢udo! DRY AGER omoguéava da se naprave fenomenalni
kulinarski specijaliteti od dobrih i kvalitetnih namimica i time se ponosimo svakoga
dana.

Zbog svega toga nas entuzijazam i struéno znanje Zelimo da podelimo sa nasim klijentima.
Nasi radnici su kvalifikovani mesari, prehrambeni tehni€ari i rostily majstori. Ukratko:
Dry aging eksperti.
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PRICA O DRY AGERU

KOMPANIJA SA TRADICIJOM

Svaka ideja, svaki buduci korak pocinje sa vizijom.

Kao i svaki covek, Manfred Landig je znao da nije zadovoljan stanjem svoga posla.

Kao strastveni lovac i tehni€ar rashladne opreme, radio je na razvijanju nove tehnologije
hladenja i pakovanja i uspeo je da dode do jedinstvenih resenja.Time je postavljen
kamen temeljac kompanije, koja se veoma brzo razvila u Nemackoj.

Manfredovi sinovi, Christian i Aron su jo$ od malih nogu ucestvovali u razvijanju
porodi¢nog biznisa. Nakon zavrSenog fakulteta,mastera i profesionalnog iskustva,
oba brata su se vratila da nastave porodi¢ni biznis. Jedini cilj im je bio: revolucionarna
Dry aging tehnologija.

Christian i Aron su morali da po¢nu od nule. Posle nekoliko godina istrazivanja i
razvoja, bra¢a Landig kona¢no uspevaju da kompletiraju svoj DRY AGER frizider za
zrenje mesa i da ga predstave celom svetu. Odziv je fenomenalan!

DRY AGER je nezaustavljiv i dostupan je celom svetu, sa prodajnim partnerima u vise
od 60 zemalja.

Danas Christian i Aron Landig zajednom sa svojim mladim bratom Andreasom predvode
kompaniju. Pored DRY AGERA, kontinuirano unapreduju i razvijaju svoje druge proizvode.

@ Oni su ljudi koji pruzaju ruku svojim kupcima i daju sve od sebe.

Izumitelji i CEO
Aron i Christian Landig
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POSVECENI VREMENU,
PRATECI TOK PRIRODE !
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