
ORIGINALNI
NEMAČKI KVALITET
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OVO SE DESI KADA OTAC, 
NJEGOVA DVA SINA I 

POSVEĆENO OSOBLJE
PRIMENE TRADICIONALNE

MESARSKE TEHNIKE NA 
MODERAN NAČIN.

                   * * *

MotivacijaMotivacija
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REZULTAT VREDAN ČEKANJA...
DRY AGING - UMETNOST ZRENJA MESA

Mesu je potrebno zrenje, a zrenju je potrebno vreme. Dry aging zrenje je
tradicionalni način zrenja mesa, čime meso dobija nežan i intezivan ukus. Ovom 
decenijama starom tehnikom, govedina i drugo meso dobijaju savršenu punoću
ukusa.

Da bi se dobio savršeni odrezak mesa, nije potreban nijedan drugi način pripreme 
mesa, osim unapređenog tradicionalnog procesa. Dry aging zrenje je jedno od 
najstarijih tehnika prerada mesa. Meso okačeno na kukama i sa kontrolisanom 
temperaturom i vlažnosti vazduha, dobija se savršena klima za njegovo  zrenje. 
Meso umesto da se nalazi u hermetički zatvorenoj plastičnoj kesi, ono se postepeno 
suši i što je najbitnije od svega, može da ‚‚diše”.

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

Princip Princip
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EKSKLUZIVNO JELO
Perfektan stejk - Dry aged proces

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

Meso dobija izuzetno meku teksturu, zbog svoje masnoće i visokog sadržaja
intravaskularnih masti. Takođe, i druge vrste mesa poput divljači, živine i ribe 
mogu imati savršene rezultate.

Što više vremena meso provede u DRY AGER-u, njegov ukus postaje intezivniji.

Odležano meso u Dry ageru, spolja dobija koru, sličnoj kao kod hleba i tamno 
krvavu boju. Na kraju ovog procesa kora se skida, meso se odvaja od kostiju, 
seče na odreske i spremno je za pripremu na roštilju ili tiganju - kao što bi se 
pripremao i običan stejk.
Jedina razlika u tome je što Dry aged stejk nema ništa zajedničko sa običnim 
stejkom: tekstura je mekša, ukus i miris podsećaju na mešavinu oraha i putera. 
Tajna u tome je kiseonik, koji tretira prirodne enzime mesa - i vreme.
 

RezultatRezultat
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DRY AGER DX 500 ® Premium
ART. NO. DX0500P - za 20 kg mesa 

Tehničke karakteristike DX 500 PremiumDX 500 Premium

KUĆIŠTE crni premaz u prahu i vrata od nerđajućeg čelika

UNUTRAŠNJI KONTEJNER antibakterijska poliuretanska smola

UNUTRAŠNJI ZADNJI ZID crni čelik, brušeni crni nerđajući čelik

STAKLO NA VRATIMA UV zaštita, zatamnjena

UNUTRAŠNJE DIMENZIJE 71.2 x 49.0 x 43.7 cm (H x W x D)

SPOLJAŠNJE DIMENZIJE 90.5 x 60.0 x 61.0 cm (H x W x D)

UNUTRAŠNJI KAPACITET 155 / 134 l

NAPON 220 - 240 V / 50 Hz

POTROŠNJA ENERGIJE 1.0 kWh / 24 h

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

VLAŽNOST HUMICONTROL     ®

PROTOK VAZDUHA I
HIGIJENA

DX AirReg ®

UNUTRAŠNJE 
OSVETLJENJE

DX LED Premium svetlo, integrisano u bočne zidove za
najbolje osvetljenje izloženih proizvoda. Nema ultravioletnog
zračenja. Minimalni razvoj toplote, bez direktnog
zagrevanja mesa.

MAKSIMALNA NOSIVOST 20 kg

AUTOMATSKO ODLEĐIVANJE, OPTIČKI I ZVUČNI ALARM, ZAKLJUČAVANJE VRATA, ŠARKE NA VRATIMA - 
MOGUĆE OKRETANJE VRATA, MOGUĆA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREĐAJ. 

NAGRADE

-  elektronska kontrola vlažnosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priključak za vodu).

pruža savršen protok vazduha, zahvaljući 
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji. 
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DRY AGER DX1000 ® 

ART. NO. DX1000P - za 100 kg mesa

Tehničke karakteristike DX 1000 Premium DX 1000 Premium

NAGRADE

KUĆIŠTE nerđajući čelik

UNUTRAŠNJI KONTEJNER antibakterijska poliuretanska smola

UNUTRAŠNJI ZADNJI ZID crni čelik, brušeni crni nerđajući čelik

STAKLO NA VRATIMA UV zaštita, zatamnjena

UNUTRAŠNJE DIMENZIJE 137.1x 57.8 x 58.7 cm (H x W x D)

SPOLJAŠNJE DIMENZIJE

UNUTRAŠNJI KAPACITET 495 / 435 l

NAPON 220 - 240  V /  50  Hz 

POTROŠNJA ENERGIJE 1.8 kWh / 24 hours

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

VLAŽNOST HUMICONTROL®

PROTOK VAZDUHA I
HIGIJENA

DX AirReg ®

UNUTRAŠNJE
OSVETLJENJE

DX LED Premium svetlo, integrisano u bočne zidove za
najbolje osvetljenje izloženih proizvoda. Nema ultravioletnog
zračenja. Minimalni razvoj toplote, bez direktnog
zagrevanja mesa.

MAKSIMALNA NOSIVOST do 100 kg

AUTOMATSKO ODLEĐIVANJE, OPTIČKI I ZVUČNI ALARM, ZAKLJUČAVANJE VRATA, ŠARKE NA VRATIMA -
MOGUĆE OKRETANJE VRATA, MOGUĆA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREĐAJ. 

165.0 x 70.0 x 74.2 cm (H x W x D)

- elektronska kontrola vlažnosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priključak za vodu).

pruža savršen protok vazduha, zahvaljući
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

PREMIUM
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PRECIZNI PARAMETRI
KONSTANTNA VLAŽNOST I TEMPERATURA

ZAHVALJUJUĆI HUMICONTROL I DX AIRREG 
SISTEMU - NIJE POTREBAN PRIKLJUČAK ZA 
                           VODU

PRAVI UKUS

PROCESOM RAFINISANJA U DRY AGERU
 DOBIJA SE PRAVI NEUPOREDIVI UKUS

MINIMALNI GUBITAK TEŽINE

APSOLUTNA HIGIJENA
SA NAŠIM UNUTRAŠNJIM ANTIBAKTERIJSKIM
      KONTEJNEROM, FILTEROM AKTIVNOG
           UGLJA I UVC STERILIZACIJOM

DRY AGE MESO, ŠUNKA, SALAMA, KOBASICE, 
     SIR, RIBA I MNOGI DRUGI PROIZVODI

PLUG AND PLAY

Jedinstvena opremaJedinstvena oprema

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

UNIVERZALAN

DRY AGING PROCES NIJE NIKAD BIO LAKŠI
  - VEOMA JEDNOSTAVNO UPRAVLJANJE



Filter sa aktivnim ugljem,
prečišćava dolazni vazduh
i reguliše sterilnu unutrašnju
klimu.

Zahvaljujući HumiControl
i DX AirReg sistemima,
temperatura i vlažnost
vazduha se mogu precizno
regulisati.

Zadnji zid komore   izrađen
je od brušenog crnog
nerđajućeg čelika. Crni materijal
stvara bolji ambijent za meso
i druge namirnice koje su
postavljene unutar komore. 

Donji deo se može odvojiti sa zadnje 
strane i tečnost se može bezbedno sakupiti. 
Ispupčenja koja se nalaze na dnu,obezbeđuje
da tacna za SO bezbedno leži na dnu i da   
bude malo izdignuta od površine.

Nema mogućnosti razvitka bakterija i klica
zbog svojeg antibakterijskog unutrašnjeg
kontejnera. Sofisticirani unutrašnji dizajn
olakšava čišćenje i sprečava zadržavanje
prljavštine u uglovima.

Unutrašnjost sa integrisanim 
DX LED Premium svetlima, 
omogućava savršenu osvetljenost 
proizvoda. 
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“ U SVOJOJ KUHINJI KORISTIM JEDINO
UREĐAJE VRHUNSKOG KVALITETA, A 
UJEDNO I KLASIČNOG DIZAJNA, KOJI UVEK
IMAJU POZITIVAN FEEDBACK OD STRANE
KLIJENATA, A TAKAV JE SLUČAJ SA DRY 
AGEROM. ‚‚ 

* * *
TIM MÄLZER

POZNATI TV KUVAR I AUTOR

PohvalePohvale
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“ DRY AGER JE JEDINA MOGUĆNOST DA
VAŠE MESO UČINI JOŠ BOLJIM...NEMA MU
ALTERNATIVE! VEOMA SAM SREĆAN ŠTO 
SAM U DRY AGERU PRONAŠAO PRAVOG 
PARTNERA, KOJI JE ZADOVOLJIO SVA MOJA 
OČEKIVANJA PO PITANJU KVALITETA I
PRERADE MESA, BAŠ KAKO SAM ODUVEK
ŽELEO.”  

* * *
LUDWIG MAURER

PohvalePohvale

EKSPERT ZA DRY
   AGED MESO
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Od pačetine do piletine. Živinsko DRY AGED meso
je nešto veoma specijalno. Ova vrsta mesa je izuzetno
podložna razvitku bakterija i mikroorganizama,
što za DRY AGER tehnologiju ovo ne predstavlja
problem.

Za pravilno skladištenje vina, veoma je
bitna dobra kontrola temperature i
vlage. Zbog podesive vlažnosti vazduha, 
vino može pravilno da zri, a da
pritom ne dođe do pojave plesni na
otvaraču od plute.
 

DRY AGING procesom, meso 
  

Njegova tekstura se ne može  
uporediti sa teksturom ,,običnog
komada mesa.”

ŽIVINA VINOMESO

ProizvodiProizvodi

DRY AGING SPECTAR
NEOGRANIČENE OPCIJE

Zrenje sira u DRY AGERU postiže  
najbolje rezultate kada zri u komadu.
Specijalne drvene police za zrenje 
sira dostupne su za oba modela.
 

SIR

dobija neuporedivo intezivan ukus. 
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Za savršeno dobijenu DRY AGING 
ribu, tanka je linija između savršeno
dobijenog i potpuno nejestivog
proizvoda. Za ovaj proces sa DRY 
AGEROM ćete dobiti pouzdanog
partnera, koji vas neće izneveriti.

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

RIBA
Zahvaljujući DRY AGERU vrlo
jednostavno i isplativo možete napraviti 
vlastite delikatese od šunke.
Prerada klasične šunke, pančete, 
do šunke od divljači, DRY AGERU ne 
predstavlja problem. 

Zrenje kobasica i suhomesnatog zahteva izuzetno
zahtevne klimatske uslove, a DRY AGER je
pravi uređaj koji se može idealno prilagoditi
ovim zahtevima.

ŠUNKA KOBASICE I SUHOMESNATO

ProizvodiProizvodi
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KUKE
Slabine, šunke i drugi proizvodi
se mogu kačiti na kuke. Zahvaljujući
nosaču za kuke, proizvodi na kukama 
mogu se pozicionirati na različitim 
visinama i time se omogućuje idealni
protok vazduha za zrenje proizvoda.

POLICE

Meso i manji 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 I ŠUNKU
Ove police su praktične za postavljanje 
kobasica, šunke i drugih suhomesnatih
proizvoda. Savršene su za kačenje
pojedinačnih ili u paru kobasica sa 
žicom.

Savršene su za kačenje većih i
manjih komada mesa u DRY
AGER komori.

SET HIMALAJSKE SOLI
Optimalnu podršku za regulaciju vlažnosti
vazduha u DRY AGERU omogućuje
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 nerđajućeg čelika,
neophodna je za postavljanje seta
himalajske soli, kako bi se prikupila 
sva vlaga i održala unutrašnjost 
komore čistom.

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

PODIJUM
Metalni podijum idealan je za savršenu
prezentaciju DRY AGER frižidera, kao i
postavljenih proizvoda u njemu.

DRY AGER SREDSTVO ZA ČIŠĆENJE
Ekološko koncertovano sredstvo za čišćenje
svakog DRY AGERA. Uklanja tvrdokornu
prljavštinu i dezinfikuje sve površine, uz
obaveznu sterilizaciju radnog 
prostora.

ETIKETE
Višekratne plastične etikete za
profesionalno obeležavanje mesa.

Dodatna opremaDodatna oprema

RAZMISLITE O SVAKOM
DETALJU
Naša dodatna oprema

S KUKE / OBRTNE KUKE

DX-LED PANEL U BOJI 
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DRY AGING KOMORA I
RASHLADNA JEDINICA

Nikada nije bilo lakše proizvesti veću količinu mesa i suhomesnatih
proizvoda za svoje kupce.

Pored standardnih modela DRY AGER frižidera za suvo zrenje mesa,
DRY AGER nudi i specifična rešenja za svoje kupce ukoliko su im
potrebne komore za veće kapacitete zrenja mesa. Komore su 
dostupne po širini i dužini u dimenzijama od 100x100 cm do 600x600 cm (DxŠ),
kao i u različitim visinama.

Pravljeno prema vašem zahtevu! Izaberite između nekoliko koncepata
dizajna i površina, boja i enterijera opreme, kao i željene tehnike i kontrole
zrenja. Naši stručnjaci će vam pomoći za celu realizaciju vašeg idealnog rešenja.

Već imate napravljenu komoru i zainteresovani ste za naše DRY AGER
rashladne jedinice? Savršeno!

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

Kao i kod standardnih DRY AGE frižidera, nije potreban priključak za vodu
i minimalni su gubici mesa na težini. Nakon 4 nedelja zrenja, maksimalno 
kaliranje mesa je samo 10%.

DRY AGER - jedinstven prema vašem zahtevu!

 

DRY AGING KOMORE PREMA ZAHTEVU KUPCA I  
RASHLADNE JEDINICE ZA VEĆE KAPACITETE 

Dry Aging komora i rashladna jedinicaDry Aging komora i rashladna jedinica
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JEDINSTVENA PREMA VAŠEM ZAHTEVU

KUĆIŠTE Termičko staklo i specijalno praškasto metalno presvučeni
komorni elementi, panelna vrata se otvaraju i zaključavaju 
stanadardno

POD neklizajući nerđajući čelik i ostale dostupne površine

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

DOSTUPNE VISINE 211, 226, 241 ili 271 cm

NAPON 220 - 240 V

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

VLAŽNOST HUMICONTROL ®

PROTOK VAZDUHA 
I HIGIJENA DX AirReg ®

MINIMALNI GUBITCI NA
TEŽINI

UNUTRAŠNJE OSVETLJENJE DX LED Premium svetlo, integrisano u bočne zidove za
najbolje osvetljenje izlozenih proizvoda. Nema 
ultravioletnog zračenja. 
Minimalni razvoj toplote, bez direktnog zagrevanja mesa.

AUTOMATSKO ODLEĐIVANJE, OPTIČKI I ZVUČNI ALARM, ZAKLJUČAVANJE VRATA, ŠARKE NA VRATIMA -
MOGUĆE OKRETANJE VRATA, MOGUĆA UGRADNJA U ZID ILI KAO STANDARDNI UREĐAJ.

DOSTUPNE RASHLADNE JEDINICE ZA DRY AGER KOMORE   

Plug & play rashladna jedinica, pogledati sledeću stranu. 

Split rashladna jedinica, za ugradnju od strane inžinjera
rashladnih uređaja.

Tehničke karakteristike - Dry aging komoreDry aging komora

WALK-IN DRY AGING
KOMORA

- elektronska kontrola vlažnosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priključak za vodu).

pruža savršen protok vazduha, zahvaljući
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.

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

A - AGREGAT

B - AGREGAT
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DRY AGING RASHLADNA
JEDINICA
ZA VAŠE RASHLADNE KOMORE

KUČIŠTE siva, praškašto presvučeno

NAPON 220 - 240 V
TEMPERATURNI OPSEG 0 °C do +25 °C, elektronsko podešavanje na svakih 0.1 °C
VLAŽNOST HUMICONTROL ®

PROTOK VAZDUHA
I HIGIJENA

DX AirReg ®

MINIMALNI GUBITCI NA
TEŽINI

AUTOMATSKO ODLEĐIVANJE I OPTIČKI I ZVUČNI ALARM.

DOSTUPNI MODELI

DRY AGING RASHLADNA JEDINICA DX 6000 PREMIUM

DX 6000 kapacitet  do 10 m
Snaga hlađenja 1000 W, potrošnja struje 680 W / 16 A, dimenzije 400 x 700 x 900  mm

DX 7000 kapacitet do 16 m

Tehničke karakteristike - Dry aging rashladna jedinicaDry Aging rashladna jedinica

DRY AGING RASHLADNA JEDINICA DX 7000 PREMIUM

- elektronska kontrola vlažnosti, podesivo
od 60% do 90 % (nije potreban dodatni priključak za vodu). 

pruža savršen protok vazduha, zahvaljući
filteru aktivnog uglja i UVC sterilizaciji.
slabine sa kostima nakon 4 nedelje gube minimalno 10%
na težini

   3

  3

Snaga hlađenja 1800 W, potrošnja 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  3

Snaga hlađenja 2300 W, potrošnja struje 1800 W / 16 A, dimenzije 500 x 860 x 1000  mm



ISTOVREMENO DA ZRI U DRY AGERU?

3736

ČESTO POSTAVLJANA PITANJA

ŠTA SVE MOŽE DA ZRI U DRY
AGERU?

Najbolje je crveno meso, poput
govedine, svinjetine, jagnjetine
i divljači. Takođe, u DRY AGERU
može da zri i živinsko meso, riba,
ili sir. U DRY AGERU sami možete
da napravite vaše Dry aged 
kobasice i suhomesnate proizvode.

KOLIKO SE KALIRA MESO
TOKOM DRY AGING PROCESA?

Zahvaljujući sofisticiranoj tehnologiji
DRY AGERA, kaliranje mesa je vrlo
minimalno: cela goveđa 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    
poređenju sa drugim uređajima i
tehnologima, kod kojih se dobija
čak trostruki gubitak na težini.

GDE SE MOŽE NABAVITI SVEŽE  
MESO ZA DRY AGER?

Kvalitetno sveže meso može se kupiti
u bilo kojoj vama poznatoj, proverenoj
mesari ili klanici.  

    
   

Ne. DRY AGER može samo da poboljša
dobro i kvalitetno meso i da dobro i
kvaliteno meso, pretvori u još bolje.

ZAŠTO 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 višim temperaturama
i ubrzanjem cirkulacije vazduha,
proces se ubrzao, ali dobijeni ukus
proizvoda je bio razočaravajuć.

KOLIKO JE BEZBEDNO ZRENJE
MESA U DRY AGERU?

ŠTA TREBA ZNATI PRILIKOM   
KUPOVINE MESA?

Prvenstveno, meso treba da bude sveže
ne duže od 5 dana nakon klanja, da bi se
stavilo u frižideru. Generalno je bitno da se 
izebere meso od životinja koje su 
odgovarajuće uzgajane:
predlažemo životinje koje su imale
dobre uslove za kretanje i ukoliko je moguće 
da nisu hranjene koncentratom.
Prošarano meso (krava koja se nije telila),
daje najbolje rezultate.
Stariji volovi ili starije krave (12 do 15 godina),
takođe su odličan izbor. 

ZAŠTO SE UGLAVNOM PRIKAZUJE
POLOVINA ILI CEO LEĐNI DEO
GOVEDINE U DRY AGERU? 

Od svih delova govedine, mišići leđa daju 
najbolje rezultate pri Dry age procesu.
Što je veći komad, to će biti manje
gubitaka. Takođe, zadnja slabina je
zaštićena od isušivanja sa obe strane
kosti i na trećoj strani sa slojem masti.

DA LI MOŽE VIŠE RAZLIČITIH PROIZVODA
ISTOVREMENO DA ZRI U DRY AGERU?

Da, to nije problem. Teoretski, u DRY
AGERU se može istovremeno staviti
4 slabine, različite starosti. Takođe,
mogu se istovremeno stavljati i različiti 
komadi mesa poput svinjetine, jagnjetine 
ili govedine. Imajte na umu da nije 
preporučljivo mešanje živine, ribe ili sira.  

DA LI DRY AGER MOŽE DA SE KORISTI I KAO
FRIŽIDER ZA SKLADIŠTENJE PROIZVODA?

DRY AGER je profesionalna jedinica za
suvo zrenje i rafinisanje mesa. Njegova
tehnologija hlađenja i skladištenja hrane je
daleko superionirnija od većine frižidera
kada je reč o sterilizaciji i klimi za
skladištenje. Pravi pokazatelji toga su 
povrće i začinsko bilje, koji ostanu
i dalje sveži i nakon dužeg vremena
u DRY AGERU. 

Često postavljana pitanjaČesto postavljana pitanja

DRY AGING DRY AGING FRIŽIDERI

U DRY AGERU profesionalnom  
frižideru 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. 

MOŽE LI DRY AGER DA POBOLJŠA 
KVALITET BILO KOJEG MESA?
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DRY AGED GOVEDINA
Saznajte sve o proizvodnji i unapređenju Dry Aging metode.
Kao, i o interakciji između temperature, vlažnosti i tehnologije.

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

GOVEĐI RAMSTEK
Saznajete sve o savršenom Dry ager goveđem ramsteku.
Šta su zapravo i u čemu je razlika između Porterhouse, T-bone i Boeuf?  

UKRŠTANJE RAZLIČITIH VRSTA GOVEDINE I TEHNIKE PRIPREME
Wagyu, Hereford, Angus, Chianina, idr. Različite vrste govedine,
imaju različite ukuse, u zavisnosti od stepena zrelosti i Sous Vide
pripreme na 800 °C.

VODIČ ZA SUVO ZRENJE GOVEDINE ( SAVETI I TRIKOVI )
Mali izbor recepata za pripremu savršenog goveđeg odreska,
roštilja, Chimichurri, salsa, mojo, BBQ sosova idr.

KORISNE INFORMACIJE U VEZI EGZOTIČNIH VRSTA GOVEDINE
Upoznajte se sa Wagyus & Black Angus, najekskluzivnijom vrstom
govedine na svetu i saznajte više o ovoj vrsti, njenoj genetici, uzgoju.

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

DRY AGER SEMINARI

Detaljnije pogledati na sajtu: www.dry-ager.com

Sa Lucky Maurerom i drugim partnerima.

Seminari

DETALJNA TEHNOLOGIJA U FOKUSU
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Za nas, Dry aging je pravo čudo! DRY AGER omogućava da se naprave fenomenalni
kulinarski specijaliteti od dobrih i kvalitetnih namirnica i time se ponosimo svakoga
dana.

Zbog svega toga naš entuzijazam i stručno znanje želimo da podelimo sa našim klijentima.
Naši radnici su kvalifikovani mesari, prehrambeni tehničari i roštilj majstori. Ukratko:
Dry aging eksperti. .

DRY AGING EKSPERTI
NAŠI STRUČNJACI VAM MOGU ODGOVORITI NA
SVA PITANJA U VEZI MESA I NJEGOVOG ZRENJA

 Dry Aging eksperti Dry Aging eksperti
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PRIČA O DRY AGERU

Svaka ideja, svaki budući korak počinje sa vizijom.

Kao i svaki čovek, Manfred Landig je znao da nije zadovoljan stanjem svoga posla. 
Kao strastveni lovac i tehničar rashladne opreme, radio je na razvijanju nove tehnologije
hlađenja i pakovanja i uspeo je da dođe do jedinstvenih rešenja.Time je postavljen
kamen temeljac kompanije, koja se veoma brzo razvila u Nemačkoj.

Manfredovi sinovi, Christian i Aron su još od malih nogu učestvovali u razvijanju
porodičnog biznisa. Nakon završenog fakulteta,mastera i profesionalnog iskustva,
oba brata su se vratila da nastave porodični biznis. Jedini cilj im je bio: revolucionarna
Dry aging tehnologija.

Christian i Aron su morali da počnu od nule. Posle nekoliko godina istraživanja i 
razvoja, braća Landig konačno uspevaju da kompletiraju svoj DRY AGER frižider 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 više
od 60 zemalja.

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

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

 

KOMPANIJA SA TRADICIJOM

Izumitelji i CEO
Aron i Christian Landig

KompanijaKompanija
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POSVEĆENI VREMENU,
PRATEĆI TOK PRIRODE !

* * *

Stav




