


Modifica dell’incernieratura della porta

La modifica dell'incernieratura della porta deve essere effet-
tuata esclusivamente da personale specializzato.
Tale modifica richiede l'intervento di due persone.

1. Svitare la vite dal cantonale
cerniera inferiore.

Attenzione
La porta e pesante e deve essere
sostenuta da una persona.

3. Svitare i perni dal cantonale cerniera
superiore. Togliere la porta.

4. Allentare il piedino
regolabile con la chiave
in dotazione.

5. Tirare il perno verso l'alto e
svitare il piedino regolabile.

6.Estrarre il piedino regolabile
dal basso.

7. Svitare le viti del cantonale
cerniera.

8. Spostare la copertura sul lato
opposto.
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9. Montare la piastra di fissag
gio sul lato opposto.

10. Montare i cantonali cerniera e le
coperture sul lato opposto.
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11. Montare la serratura e \ &
le relative coperture \ !
)

sul lato opposto.
&

12. Montare la maniglia e i
< % tappi sul lato opposto.
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N 13. Togliere la copertura, ruotarla di 180 °C

e rimontarla sul lato opposto.
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14. Avvitare le viti del cantonale
cerniera.

Attenzione:

La porta deve essere sostenuta
da un’altra persona!

15. Posizionare la porta sul perno
e avvicinarla in alto al cantonale
cerniera.

/,

16. Inserire i perni.
Allineare la porta lateralmente e serrare
i perni. Rimontare la copertura.
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Dati tecnici

DRY AGER DX 500

Codice DX0500

Dimensioni interne 71 x 50 x 43 cm (A x L x P)
Dimensioni esterne 90 x 60 x 61 cm (A x L x P)
Volume interno lordo / netto 147 /132 |

Tensione 230 V
Max. 190 W /1,0 A/220-240 V /50 + 60 Hz

Consumo energetico approssimativo 1,0 kWh/24 ore.

Messa fuori servizio dell'apparecchiatura

Sel'apparecchiatura deve essere messa fuoriservizio per lungo
tempo: spegnere l'apparecchiatura, estrarre la spina oppure
staccare/svitare il fusibile.

Pulire 'apparecchiatura lasciando la porta aperta per evitare
la formazione di odori sgradevoli.

L’apparecchiatura & conforme alle norme di sicurezza vigenti

e alle direttive CE 2004/108/CE e 2006/95/CE.

Disclaimer

Il produttore declina qualsiasi responsabilita per ogni eventuale
dannoal contenuto delfrigorifero,anche se'apparecchiaturae
ancoraingaranzia. Analogamente, il produttore declina qualsiasi
responsabilita per danni alle persone conseguenti a una non
corretta conservazione degli alimenti, siano essi destinati alla
vendita o al consumo personale.



ACCESSORI OPTIONAL PER IL MODELLO DX 500®:

LA CURA DEI DETTAGLI.

| nostri accessori per la frollatura delle carni.

DX0012

BARRA IN ACCIAIO

Per mezzi lombi fino a una |unghezza di 50 cm per gancio

DX0025

RIPIANI
Ideali per i singoli tagli di carne

DX0040

ETICHETTE PER LA CARNE
(Set di 20 pezzi)

Incluso cordino in nylon

DX0058

SALTAIR® SET DI BLOCCHI DI SALE DELLHIMALAYA
(set di 2 pezzi)

per un sapore piﬂ intenso

DX0075

RIPIANO INFERIORE SALTAIR® (IN ACCIAIO)
per blocchi di sale cod. DX0058

DX0090

GANCI A“S” IN ACCIAIO
Holds up to 100 kg (160 x 8 mm)

DX0095

GANCIO GIREVOLE IN ACCIAIO
Carico fino a 100 kg (160 x 8 mm)

DX0100

DX0110

LAMPADINA UVC

FILTRO Al CARBONI ATTIVI
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Questo prodotto é stato importato e distribuito sul territorio italiano da:

BSD SpA - Via Mattei, 84/11 - 40138 Bologna (IT)
R.E.A.: 422423 - R.I.: 02226181200 - P.IVA: 0222618120
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Professionelles Dry Aging zu Hause und im Gewerbe,
mit der neuen DRY AGER® Premium-S Gerateserie.
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Dry Aging

Was lange wahrt, wird endlich gut - vor allem, wenn es sich um
Lebensmittel handelt, die trockengereift werden.

Dry Aging ist eine der &ltesten bekannten Zubereitungstechniken,
die Zeit, Geduld und viel Liebe zum Detail erfordert. Es ist ein
Prozess, der nicht tiberstlirzt werden darf. Die Belohnung sind unge-
ahnte Geschmacksnuancen und Verdanderungen in der Konsistenz,
die das Fleisch, den Fisch oder den Schinken einzigartig machen.
Steaks, zart wie Butter. Fisch, unendlich intensiv mit unvergleich-
lichem Biss. Selbstgemachte Schinken und Wiirste, die wie ihre
originalen Vorbilder schmecken. Kurz gesagt: Lebensmittel in ihrer
héchsten Veredelungsstufe

Wie funktioniert Dry Aging?

Bei der Trockenreifung im DRY AGER® Reifeschrank reift das Fleisch,
der Fisch, der Schinken, Wurst oder Kadse liber einen bestimmten
Zeitraum bei kontrollierter Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Luftbe-
wegung und Luftqualitat. Statt luftdicht in Plastikfolie zu liegen,
darf das Lebensmittel in Ruhe reifen und das machen, was es am
liebsten tut: atmen.

Der DRY AGER® Trockenreifeschrank verbindet dabei altbewdhrte
Methoden mit modernster Technologie, um Dry Aging einfacher,
sicherer und bestandiger als je zuvor zu machen. Dank SmartAging®
kdnnen nun nicht nur Rindfleisch, sondern auch Schinken, Salami,
Wurstwaren, Fisch, Kdse und mehr gereift werden - und das mit nur
einem Tastendruck!

Ausgekliigelte Dry Aging-Technologie ist der Schliissel

Die DRY AGER® Premium S Modelle verfiigen liber einen derart
groflen Parameterbereich, der in Kombination mit ausgefeilter
Technik das Reifen von unterschiedlichsten Lebensmitteln méglich
macht. Verschiedene gesetzlich geschiitzte Innovationen gewahr-
leisten eine exakte Temperatursteuerung im Bereich zwischen 0 °C
und +30 °C. Auch die Luftfeuchtigkeit spielt eine wichtige Rolle und
wird dank HumiControl® im Bereich von 40 % bis 90 % elektronisch
geregelt. Im Ubrigen ohne dass ein Wasseranschluss oder Wasser-
behélter erforderlich wére - es geniigt ein 230 V Stromanschluss.

Zusammen mit dem integrierten DX AirReg®-System wird ein perfekt
auf das Produkt abgestimmtes Mikroklima erreicht, auch bei groRe-
ren Schwankungen der Umgebungstemperatur.

Innovationen Made in Germany!
Viel Freude und Genuss beim Dry Aging wiinschen

Christian, Aaron, Andreas und Manfred Landig

®

Fragen werden bei DRY AGER® kompetent von Metzgern, Fleischsom-
meliers und BBQ-Profis beantwortet, die wissen von was sie reden.

Hersteller Direktkontakt:
+4975819043-0 | info@dry-ager.com




Sicherheits- und Warnhinweise

Um Personen- und Sachschaden zu vermeiden, sollte das Gerat
von zwei Personen ausgepackt und aufgestellt werden.

Bei Schdden am Gerdt umgehend - vor dem AnschlieRen - beim
Lieferanten riickfragen.

Zur Gewahrleistung eines sicheren Betriebs das Gerat nur nach An-
gaben der Gebrauchsanleitung montieren und anschliefRen.

Im Fehlerfall Gerat vom Netz trennen. Netzstecker ziehen oder
Sicherung auslosen bzw. herausdrehen.

Nicht am Anschlusskabel, sondern am Stecker ziehen, um das Ge-
rat vom Netz zu trennen.

Reparaturen und Eingriffe an dem Gerat nur vom Kundendienst
ausfiihren lassen, sonst konnen erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen. Gleiches gilt fiir das Wechseln der Netzan-
schlussleitung.

Im Gerateinnenraum nicht mit offenem Feuer oder Ziindquellen
hantieren. Beim Transport und beim Reinigen des Geréts darauf
achten, dass der Kaltekreislauf nicht beschadigt wird. Bei Bescha-
digungen Ziindquellen fernhalten und den Raum gut durchliiften.

Sockel, Schubfacher, Turen usw. nicht als Trittbrett oder zum Auf-
stiitzen missbrauchen.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von
Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung diirfen nicht von Kindern ohne Beaufsichti-
gung durchgefiihrt werden.

Andauernden Hautkontakt mit kalten Oberflachen oder Kiihl-/
Gefriergut ist zu vermeiden. Es kann zu Schmerzen, Taubheitsge-
fihl und Erfrierungen fiihren. Bei ldnger dauerndem Hautkontakt
SchutzmaRnahmen vorsehen, z. B. Handschuhe verwenden.

Uberlagerte Lebensmittel nicht verzehren, sie kénnen zu einer
Lebensmittelvergiftung fiihren.

Explosiven Stoffe oder Spriihdosen mit brennbaren Treibmitteln,
wie z. B. Propan, Butan, Pentan usw. diirfen nicht, im Gerat gela-
gert werden. Eventuell austretende Gase konnten durch elektri-
sche Bauteile entziindet werden. Solche Spriihdosen kdnnen an
der aufgedruckten Inhaltsangabe oder einem Flammensymbol
erkannt werden.

Schlussel bei abschlieBbaren Geraten nicht in der Nahe des Gerats
sowie in Reichweite von Kindern aufbewahren.

Das Gerat ist fiir den Gebrauch in geschlossenen Raumen konzi-
piert. Das Gerat nicht im Freien oder im Feuchte- und Spritzwas-
serbereich betreiben.

Die LED-Lichtleiste im Gerat dient der Beleuchtung des Geratein-
nenraumes. Sie ist nicht zur Raumbeleuchtung geeignet.

Beim Transport oder Betrieb des Gerats oberhalb von 1500 m Mee-
reshohe kann durch den verminderten Luftdruck die Glasscheibe
der Tiir zerbrechen. Die Bruchstiicke sind scharfkantig und kdnnen
schwere Verletzungen verursachen.

Reparaturen und Eingriffe am Geréat ausschlieflich bei sichtbar
gezogenem Netzstecker durchfiihren.

s A\ waRnUNG s [

Zum Beschleunigen des Abtauvorgangs keine

anderen mechanischen Hilfsmittel oder sons-

tige Mittel als die vom Hersteller empfohlenen
benutzen.

messsms /\ WARNUNG o

Das Netzkabel darf beim Aufstellen des
Gerits nicht beschadigt werden.

e /\ WARNUNG o

Dieses Gerat enthilt eine UVC-Birne.
Niemals direkt in die Lichtquelle schauen.

| A WARNUNG I

Keine elektrischen Gerate innerhalb des
Gerats verwenden.

| A WARNUNG I

Mehrfachsteckdosen/Verteilerleisten sowie
andere elektrische Geriate (wie z.B. Halogen-
Trafos) diirfen nicht an der Riickseite von Gera-
ten platziert und betrieben werden.

| A WARNUNG I

Beliiftungsoffnungen im Gerategehduse oder
im Einbaugehause nicht verschlieBen.

| AWARNUNG I

Kaltemittelkreislauf nicht beschadigen.

| AWARNUNG I

Verletzungsgefahr durch elektrischen Schlag!
Unter der Abdeckung befinden sich stromfiihren-
de Teile. LED-Innenbeleuchtung nur vom Kunden-
dienst oder dafiir ausgebildetem Fahrpersonal
auswechseln oder reparieren lassen.

| AWARNUNG I

Verletzungsgefahr durch LED Lampe. Wenn die
Abdeckung defekt ist: nicht mit optischen Linsen
aus unmittelbarer Nadhe direkt in die Beleuchtung
blicken. Die Augen kdnnen dabei verletzt werden.

A

Dieses Symbol ist am Verdichter abgebildet
und kennzeichnet die Gefahr von feuer-
gefahrlichen Stoffen.



Klimaklasse Entsorgungshinweis

Die Klimaklasse gibt an, bei welcher Umgebungstemperatur das Gerat Das Gerat enthalt wertvolle Materialien und ist einer

betrieben werden darf, um die volle Kélteleistung zu erreichen. vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung

zuzufiihren. Die Entsorgung von ausgedienten Gerdten

muss fach- und sachgerecht nach den 6rtlich geltenden

« Die Position des Typenschildes ist im Kapitel Gerdtebeschrei- Vorschriften und Gesetzen erfolgen. [ ]
bung (Seite 6) ersichtlich.

« Die Klimaklasse ist am Typenschild aufgedruckt.

Das ausgediente Gerdt beim Abtransport am Kaltekreislauf nicht

o beschadigen, damit das enthaltene Kaltemittel (Angaben auf dem
Klimaklasse max. Umgebungs- - ret. > . . - ..
temperatur Luftfeuchtigkeit Typenschild) und das Ol nicht unkontrolliert entweichen kénnen.
7 35°C 75% « Netzstecker ziehen

« Anschlusskabel durchtrennen

Die minimal zuldssige Umgebungstemperatur am Aufstellort ist 10°C. . Gerit unbrauchbar machen

Das Gerit nicht auBBerhalb der angegebenen I A WARNUNG I

Umgebungstemperaturen verwenden! . .
Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial

und Folien! Kinder nicht mit Verpackungsmaterial
spielen lassen. Das Verpackungsmaterial zu einer

En ergie sparen offiziellen Sammelstelle bringen.

Immer auf gute Be- und Entliiftung achten. Liftungséffnungen

bzw. Liiftungsgitter nicht abdecken. Einsatzgebiet des Gerats

Ventilatorluftschlitze immer frei halten.

Das Gerdt eignet sich ausschlieRlich zum Kiihlen/Klimati-
Geréat nicht im Bereich direkter Sonnenbestrahlung, neben Herd, sieren von Fleisch oder Lebensmitteln im héuslichen oder
Heizung und dergleichen aufstellen. haushaltséhnlichen Umfeld und Gewerbe.

Der Energieverbrauch ist abhéngig von den Aufstellbedingungen
wie z.B. der Umgebungstemperatur.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzuldssig. Das Gerat ist nicht
geeignet flir die Lagerung und Kiihlung von Medikamenten, Blut-
Gerat méglichst kurz 6ffnen. plasma, Laborpraparaten oder dhnlichen der Medizinproduktericht-
B ) linie 2007/47/EG zu Grunde liegenden Stoffen und Produkten. Eine
S'Faul?.ablagerur)gen e.rhohen 9en Energleverbrauch.: ) missbrauchliche Verwendung des Gerits kann zu Schadigungen an
Die Kaltemaschine mit dem Warmetauscher (Metallgitter an der Riick- der eingelagerten Ware oder deren Verderb fiihren. Im Weiteren ist
seite des Gerats) einmal jahrlich von Staub befreien. das Gerit nicht geeignet fiir den Betrieb in explosionsgefihrdeten
Bereichen, im Freien oder in Feuchte- und Spritzwasserbereichen.

Das Gerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmungen

Elektrischer Anschluss sowie den EU-Richtlinien 2006/42/EG, 2014/30/EU, 2011/65/EU.

Das Gerat nur mit Wechselstrom betreiben.

« Die zuldssige Spannung und Frequenz ist am Typenschild auf-
gedruckt. Die Position des Typenschildes ist im Kapitel Geratebe-
schreibung (Seite 6) ersichtlich.

Die Steckdose muss vorschriftsmaRig geerdet und elektrisch ab-
gesichert sein.

» Der Auslosestrom der Sicherung muss zwischen 10A und 16 A
liegen.

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

+ Das Gerat nicht liber Verlangerungskabel
oder Verteilersteckdosen anschlief3en.

Keine Inselwechselrichter (Umwandeln von
Gleichstrom in Wechsel- bzw. Drehstrom)
oder Energiesparstecker verwenden. Be-
schadigungsgefahr fiir die Elektronik!

Schallemission

Der Gerauschpegel wahrend des Betriebes des Gerats liegt unter
70dB(A) (Schallleistung rel. zu 1 pW).



Schnellstarter Tipps

Diese Schnellstarter Tipps ersetzen nicht die ausfiihrlichen Bedien,- Warn- und Gefahrenhinweise in den weiteren

Kapiteln der Gebrauchsanweisung.

Allgemeine Hinweise

1 @ Innenraum des Gerats reinigen. Am besten mit dem DRY AGER®
Spezialreiniger, Art. Nr. Z33145. Nach jedem abgeschlossenen
Reifeprozess zusatzlich zum Spriihreiniger auch das Vorreinigungs-
programm (P16) aktivieren. Dauer: 2 Stunden.

2 ® Wenn bestellt: Die Salzblocke auspacken (Folie entfernen)
und die Blocke in die Edelstahlwanne legen. Die Wanne auf dem
Boden mittig platzieren. Bei entstehender Fliissigkeit, Wanne
entleeren. Idealerweise alle 2 -3 Tage kontrollieren.

3 @ Das Gerat in eine 220-240V Steckdose einstecken und
dabei keine Mehrfachsteckdose verwenden.

4 @ Der DRY AGER® Reifeschrank der Premium S Serie kann in
zwei unterschiedlichen Modi betrieben werden:

Standard Modus

Im Display werden die Werte der Temperatur und Feuchtigkeit
angezeigt. Diese kdnnen im Bereich zwischen 0 - / +30°C und 40
bis 90 % rH eingestellt werden. Die werksseitige Einstellung beim
Start des Geréts betragt 1,5°C und 82 % Luftfeuchtigkeit. Diese
Einstellung ist ideal fiir das Dry Aging von Rind- oder Schweine-
fleisch. Weitere Details zur Verwendung des Standard Modus
sind ab Seite 11 zu finden.

SmartAging® Modus

Im Display wird das SmartAging® Programm ("PG" + Programm-
nummer) sowie die Temperatur angezeigt. Durchdachte, von
Profis entwickelte Reifeprogramme lassen ganz einfach auf den
Punkt reifen. Die Passende Programmnummer wird ausgewahlt
(siehe SmartAging® Programmauswahl, Seite 15), im Regler
eingestellt und schon geht's los. Details zur Verwendung des
SmartAging®Modus finden sich ab der Seite 12.

5 @ Bei jedem Kontakt mit der Ware unbedingt Schutzhand-
schuhe tragen. Auch bereits beim Kauf darauf achten wie der
Verkaufer die Ware behandelt.

6 o Der Aktivkohlefilter und die UVC-Lampe miissen fiir eine
einwandfreie Funktion des Gerits jahrlich getauscht werden.
Vor Ablauf der Lebensdauer erscheint eine Wartungsmeldung im
Display (siehe Wartung, Seite 14).

Tipps zu Fleisch

Fleisch wird mit Abstand am haufigsten trockengereift,
deshalb hierzu ein paar Spezial-Tipps:

1 @ Fleisch fiir die Trockenreifung muss frisch sein, idealerweise
max. 5 Tage nach der Schlachtung. Auch Fleisch aus dem Vakuum-
beutel kann nachgereift werden, das hierfiir passende Reifepro-
gramm ist ab Seite 16 zu finden.

Tipp beziiglich Dry Aged Beef: Riickenstrang von einer Farse aus-
wahlen und auf gute Marmorierung und Fettdeckel achten.

2 @ Halben Riickenstrang an den Haken im DRY AGER® Reife-
schrank hdangen oder Teilstlicke auf die optionalen Roste legen.

3 ® Beladungskapazitat mit Gehange: Maximal 2x halber
Riickenstrang mit je 0,5 m Lange passt in das Gerat, benotigt
werden dafiir 2 Gehénge.

4 @ Beladungskapazitdt mit Einschieberosten (optional): Maximal
20kg Teilstlicke bzw. Cuts passen auf insgesamt zwei Rostauflagen.
Beim Dry Aging von Teilstlicken auf den Rostauflagen auf eine gute
Fettabdeckung achten und méglichst am Knochen reifen.

5 ® Ideale Reifezeiten sind 21-28 Tage, aber auch eine Reifezeit
von liber 4 Wochen ist moglich. Der Geschmack des Fleisches wird
so noch intensiver.

Tipp: Hier unbedingt den Funktionsumfang der integrierten
SmartAging® Technologie nutzen, um hier vollautomatisch die
richtige Einstellung vorzunehmen. Details dazu ab Seite 12.

Die Dry Aging Bibel

Weitere Tipps zu anderen Lebensmitteln
wie Wurst, Schinken, Fisch, Kase, Gemi-
se und vieles mehr, finden sich im Buch
Die Dry Aging Bibel - fiir die Bedienung
dieses Reifeschranks das ultimative
Standardwerk.




Geratebeschreibung

Bedien- und Kontrollelemente

Tiirkontaktschalter

i < Tiirgriff

Gehénge (optional)
Einschieberost, Art. Nr. DX0013

Einschieberoste (optional)
Einschieberost, Art. Nr. DX0026
Wurstrost, Art. Nr. DX0023

Typenschild —

Aktivkohlefilter

Salzwanne (optional)
Art. Nr. DX0075

StellfiiBe

UVC System

Seitenbeleuchtung

Bodenrost

Integrierte Systeme

SmartAging®

Er6ffnet ein riesiges Spektrum an Dry Aging-Mdglichkeiten dank inno-
vativer Programmsteuerung. Rind, Schwein, Wild, Gefliigel, Schinken,
Wurst, Fisch, Kase, Wein, Krduter, Pasta, Obst. Die Moglichkeiten sind

schier unendlich.

DX TasteReg®

Bestimme den Geschmack des fertig gereiften Produktes und wahle

aus drei moglichen Intensitaten (basic/intensiv/intensiv+)*.

*nicht fiir alle Lebensmittel méglich.

Humicontrol®
Luftfeuchtigkeit elektronisch einstellbar von 40 bis 90 %
(kein Wasseranschluss erforderlich).

DX AirReg®
Optimale Luftstromung, Frischluft-Aktivkohlefilter und
UVC-Entkeimung

DX Led Innenbeleuchtung
Das Lichtspektrum enthalt keine ultraviolette Strahlung. Minimale
Warmeentwicklung, keine punktuelle Erwarmung des Fleisches.

Abtauautomatik, automatische Tauwasserverdunstung, Optische und akustische Alarmmeldung, AbschlieRbare Tiire, Tiiranschlag wechselbar,

Einbauféhig, Magnettiirdichtung.



Abmessungen
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der Riickseite moglich. MindestgroBe: 200 cm?.
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Gerat aufstellen

« Standorte im Bereich direkter Sonnenbestrahlung neben Herd,
Heizung und dergleichen vermeiden.

» Der Boden am Standort soll waagrecht und eben sein.
Unebenheiten liber die StellfiiRe ausgleichen.

Liiftungsoffnungen > 4 ¥ Y
bzw. Liiftungsgitter nicht abdecken.

Der Aufstellungsraum des Gerats muss laut
der Norm EN 378 pro 8 g Kaltemittelfiillmen-
ge R600a ein Volumen von 1 m® aufweisen,
damit im Falle einer Leckage des Kaltemit-
telkreislaufes kein zlindfahiges Gas-Luft-
Gemisch im Aufstellungsraum des Geréts
entstehen kann. Die Angabe der Kaltemittel-
menge ist auf dem Typenschild im Gerétein-
nenraumn ersichtlich (Seite 14).

Das Gerat stets direkt an der Wand aufstellen oder fachgerecht ein-
bauen.

Die orangefarbene Transportsiche-
rung entfernen.

Turgriff installieren
1. Turgriff festschrauben.

2. Druckplatten aufschieben bis sie
einrasten.

+ Der Boden, auf dem das Gerit steht, | [ —

sollte horizontal und eben sein.

Ausgleich von Bodenunebenheiten
mit den verstellbaren FiiRen. ' '

Vorbereiten des Gerats

1. Geridte und Zubehor reinigen

Siehe Abschnitt Reinigung, Seite 13.

2. Gehdnge einsetzen

Gehange

3. Einschieberost und Bodenrost einsetzen

Einschieberost

Bodenrost %

Beladen des Gerats mit Lebensmitteln

Wichtiger Hinweis: Um ein optimales Endprodukt zu erhalten ist es
erforderlich, das Gerat nicht zu (iberladen und auf ausreichend Ab-
stand zwischen den Produkten zu achten. Beispielsweise betragt bei
der Wurstherstellung im DX 500 Premium S die optimale Menge fiir
die Beladung 4 kg.

1. Lebensmittel auswahlen

WICHTIG

AusschlieBlich Lebensmittel mit eingehaltener Kiihl-
kette verwenden, die unter einwandfreien hygieni-
schen Bedingungen gehandhabt wurden.

Hinweise fiir geeignetes Fleisch:

» Nach Moglichkeit frisches Fleisch am Knochen spéatestens 5 Tage
nach der Schlachtung oder max. 2 Wochen vakuumgereiftes
Fleisch (Folie fiir das Dry Aging entfernen) verwenden.

+ Riicken oder einzelne Teilstlicke (mindestens 2 kg) verwenden.

« Fleisch mit einer ausreichend dicken, schiitzenden Fettschicht
verwenden, um den Gewichtsverlust wahrend der Trockenreifung
zu minimieren.

+ Empfehlung fiir Dry Aged Rindfleisch: Riicken von einer Farse mit
guter Fettschicht und Marmorierung.

2. Gerdt beladen

WICHTIG

Gefrorene Ware vor dem Einlegen in das Gerdt auf-
tauen.

Beim Umgang mit Lebensmitteln saubere
Schutzkleidung tragen (Handschuhe usw).

Fiir optimales Dry Aging ist eine Luftzirkulation um
die Lebensmittel erforderlich: Gegenseitigen Kontakt
von Lebensmitteln und deren Kontakt mit dem In-
nenbehdlter vermeiden.



« Die Feuchtesteuerung funktioniert nur einwandfrei, wenn das
Gerat mit Lebensmitteln beladen ist.

Option 1: Lebensmittel hdangend lagern
Beispiel Fleisch

YYYYYYYYYYYYYYYYYY
—
vvvvvvvvvvvv

Option 2: Lebensmittel liegend lagern
Beispiel Fleisch

YYYYYYTYYTYYYYYYYYYY

hinten

3. Reifezeit beriicksichtigen

Viele SmartAging® Programme geben eine Reifezeit vor. Bei anderen
Programmen sowie im Standard Modus kdnnen folgende Zeiten als
grober Anhaltspunkt betrachtet werden:

Frisches Rindfleisch ~21-28 Tage

Frisches Schweinefleisch ~14-21 Tage
Vakuumverpacktes Fleisch

Folie vor dem Dry Aging entfernen bis zu ~ 14-18 Tage

Wahrend des Betriebs

WICHTIG

Es muss sichergestellt werden- dass die Stromver-
sorgung nicht fiir Idngere Zeit unterbrochen wird,
um das gewdinschte Mikroklima im Gerdt aufrecht zu
erhalten.

Bei einem Stromausfall der wéhrend eines Reifepro-
grammes auftritt bleibt der Programmfortschritt des
ausgewdhlten Programms gespeichert.

Gerdt regelmdRig reinigen (siehe Abschnitt Reini-
gung, Seite 13).

Lebensmittel regelmdRig kontrollieren. Falls Schim-
mel, ein ungewdhnlicher Geruch (z.B. stechend, fau-
lig) oder eine andere mégliche Verunreinigung fest-
gestellt wird, die Lebensmittel gemdR den 6rtlichen
Vorschriften und Bestimmungen entsorgen. Anschlie-
Bend das Gerdt griindlich reinigen, gemdf Abschnitt
Reinigung (Seite 13).

Gerat ausschalten

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

/ Taste (l) gedriickt halten, bis "oFF" angezeigt wird und
: Led 4 aufleuchtet. Das Gerat befindet sich nun im Stand-

by-Modus mit ausgeschaltetem Kompressor.

Wenn das Gerét fiir ldngere Zeit nicht verwendet werden soll, aus-
schalten und den Netzstecker ziehen oder die Sicherung auslésen
bzw. herausdrehen. Das Gerat reinigen und die Tire geodffnet lassen,
um Geruchbildung zu vermeiden.
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Bedien- und Kontrollelemente

Uberblick Regler

|

e
L, L set

Steuertasten

Programmauswahl:
- Standard Modus: "Std"
- SmartAging® Programm: "PG" + Programmnummer

- Anzeige Restlaufzeit SmartAging Programm

- Einen Vorgabewert erh6hen

- Ein-/ Austaste UVC Entkeimung

- Im Standard Modus "dry" fiir Dry Aging oder
"SAL" fiir Salami-Herstellung wahlen.

3 N \
RBRELD

- Einen Vorgabewert verringern.

- Anzeigen/Andern des Temperatur-Sollwerts
im Standard Modus.

- Anzeigen/Andern des Feuchte-Sollwerts
im Standard Modus.

- Im Konfigurationsmenii des Reglers einen Parameter
auswahlen oder bestéatigen.

N N N
© @

O - Ein- / Austaste Innenbeleuchtung
/ o - Gerat Ein/Aus schalten

Tastenkombinationen

L/ L/ - Tastatur verriegeln und entriegeln
ON + S,

L/ @ L/ O - Konfigurationsmentii des Reglers aufrufen
+ um die UVC-Entkeimung nach einem Wech-

sel zuriickzusetzen.

Symbole und Zeichen

Led 2 Led 3

Anzeige Temperatur

Standard Modus:
Anzeige Feuchtigkeit

Led 4

SmartAging® Modus:
"PG" + Programmnummer

Led/Symbol Mode Funktion

Led 4 Ein Gerat in Stand-by, Dezimalpunkt

°C MaReinheit

OC Ein

Kihlen

Einschaltverzogerung Kiihlen

* Blinkt

Led3 * Ein Abtauung aktiv

vad
1.: Ein Heizen

Temperatursollwert / Sollwert

Blinkt der relativen Luftfeuchtigkeit

Es besteht eine
Alarmsituation

h Ein

[ 31 Ein Ventilation aktiv

RH% - Maleinheit

%RH Ein

Led 2 Ein UVC Entkeimung aktiv

Innenbeleuchtung ist

=0)z Ein dauerhaft eingeschaltet

Innenbeleuchtung ist nur

39: Blinkt aufgrund Tiroffnung aktiv




Starten des Betriebs

1. Stromanschluss

Sorgféltig den Abschnitt Elektrischer Anschluss (Seite 4) durchlesen,
bevor das Gerat an die Netzsteckdose angeschlossen wird.

2. Gerit einschalten
/ (D driicken bis sich das Display
i des Reglers einschaltet.

3. Ein-/Ausschalten der Innenbeleuchtung (optional)

/ Einmal O dricken, um die Innenbeleuchtung dauer-

: haft einzuschalten. Das Symbol 3 wird dauerhaft im
Display angezeigt. Den Vorgang wiederholen um das
Licht auszuschalten. Das Symbol Q blinkt.

Hinweis: Bei gedffneter Tiire ist die Innenbeleuchtung immer auto-
matisch eingeschaltet.

Innenbeleuchtung

Das Innere des Gerats wird durch eine
LED-Lichtleiste oben in Decke, sowie
an beiden Seiten des Innenbehalters
beleuchtet.

Die Lichtintensitédt der LED-Beleuch-
tung entspricht der Laserklasse RG 2.

WICHTIG

Die Lichtabdeckungen diirfen nur vom Kunden-
dienst entfernt werden.

s /\ WARNUNG

Wenn die Abdeckung entfernt wird, nicht mit
optischen Linsen aus unmittelbarer Nahe direkt
in die Beleuchtung blicken. Die Augen konnen
dabei geschadigt werden.

4, UVC Entkeimung einschalten

L/ @ Taste & min. 55 gedriickt halten bis LED 2 im Display
aufleuchtet. Den Vorgang wiederholen, um die UVC Ent-

keimung wieder auszuschalten.

WICHTIG

Beim Dry Aging muss die UVC-Entkeimung
eingeschaltet werden.

Der DRY AGER® Reifeschrank der Premium S Serie
kann in zwei unterschiedlichen Modi betrieben werden:
Standard Modus und SmartAging® Modus.

5. Standard Modus
Fleischreifung / Schinken- und Wurst-Reifung

Im Display gekennzeichnet durch die Anzeige von Temperatur und
Luftfeuchtigkeit. Im Gegensatz zu den SmartAging® Programmen
konnen Sollwerte von Temperatur und Luftfeuchtigkeit manuell
zwischen 0 - +30 °C und 40 bis 90 % rH eingestellt werden. Die
werksseitige Einstellung beim Start des Gerdts betragt 1,5 °C und 82
% Luftfeuchtigkeit. Diese Einstellung ist ideal fiir das Dry Aging von
Rind- oder Schweinefleisch.

5.1. Standard Modus aktivieren

Wenn im Display Temperatur und Feuchtigkeit angezeigt werden ist
der Standard-Modul bereits aktiv. Falls ein SmartAging® Programm
aktiviert ist (Anzeige "PG" + Programmnummer), kann wie folgt in
den Standard-Modul gewechselt werden

1. Taste 9 driicken.

a

2. Mit der Pfeiltaste () Programmnummer verringern
bis "Std" angezeigt wird. Schneller navigieren durch
dauerhaftes Driicken von ().

3. Nach ein paar Sekunden startet der Standard Modul
automatisch. Die aktuelle Temperatur und Luftfeuch-
tigkeit wird angezeigt.

5.2. Auswahl Dry Aging oder
Schinken- und Wurstherstellung

Aufgrund unterschiedlicher Anforderungen an die Abtrocknung und
Entfeuchtung bei der Reifung von Schninken- und Wurstwaren im
Vergleich zum Dry Aging werden im Standard Modus zwei unterge-
ordnete Modi unterschieden:

- "dry": Verwendung fiir Dry Aging

- "SAL": Verwendung fiir die Herstellung von Schinken- und Wurst-
waren

Werksseitig ist "dry" eingestellt. Um zwischen den untergeordneten

Modi umzuschalten wie folgt vorgehen:

1. Kurz ® driicken. Im Display wird "SAL" oder "dry"
angezeigt.

2. O driicken. "SAL" oder "dry" blinkt.

3. Mit den Pfeiltasten & und (® "dry" oder "SAL"
auswahlen.

f_?a i?’@

4, Durch Driicken auf@ bestatigen.

5. Nach kurzer Zeit wechselt das Display in die
Standard-Anzeige.

11
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5.3. Temperatur einstellen

/ 1. Die Taste 8' fiir etwa 55 gedriickt halten bis der Tem-

peratur-Sollwert angezeigt wird und blinkt.

@'ﬁ} 2. Mit den Pfeiltasten & und & kann der eingestellte

Wert gedndert werden.

3. Die Taste 8' driicken, um den eingestellten Wert zu
bestdtigen. Die Temperaturanzeige zeigt nun den Ist-
Wert an.

N

5.4. Luftfeuchtigkeit einstellen

r@@

N

1. Die Taste O fiiretwa 55 gedriickt halten bis der Soll-
wert der Luftfeuchtigkeit angezeigt wird und blinkt.

2. Mit den Pfeiltasten & und (&) kann der eingestellte
Wert gedndert werden.

3. Die Taste @ driicken, um den eingestellten Wert zu
bestatigen. Die Temperaturanzeige zeigt nun den Ist-
Wert an.

a

6. SmartAging® Modus

Im Display wird das SmartAging® Programm ("PG" + Programmnum-
mer) sowie die Temperatur angezeigt.

6.1. SmartAging® Programm wahlen
Mit Hilfe von Kapitel (SmartAging® Programmauswahl, Seite 15-18)
das passende Programm auswahlen.

Tipp: Neben Programmen fiir das Dry Aging und der Herstellung von
Wurstwaren gibt es auch eine Vielzahl an Sonderprogrammen etwa
fiir die Vorreinigung des Geréts, die Prasentation von frischen Cuts
oder dem Nachreifen von Fleisch aus dem Vakuumbeutel.

6.2. SmartAging® starten

. SmartAging® Tasteedrijcken.
LED 2 und LED 3 blinken.

a
-

2. Mit den Pfeiltasten &) und &) das
gewlinschte Programm auswahlen. Das Programm
startet nach wenigen Sekunden automatisch.

3. Im Display wird die aktuelle Temperatur sowie das
eingestellte SmartAging® Programm ("PG" + Pro-
grammnummer) angezeigt.

Hinweis: Die Anzeige des Feuchte-Wertes ist wahrend
des SmartAging® Prozesses nicht mdglich.

4. Wéhrend das Programm lauft, kann mit der Taste@
die Restlaufzeit abgelesen werden. Der angezeigte
Wert mal 10 ist die Restlaufzeit in Stunden. Ausgenom-
men sind hier Programme ohne Laufzeit. Dort wird im
Display "0.1" angezeigt.

a

Wird ein bereits aktives Programm durch einen Pro-
grammwechsel unterbrochen, beginnt ein komplett
neues Programm mit eigener Restlaufzeit. Das zuvor
aktivierte wird unwiderruflich verworfen.

6.3. SmartAging® beenden

Nach automatischer Beendigung eines Programmms mit Programm-

laufzeit kann die Ware entnommen oder bis zum gewiinschten Reife-

oder Hartegrad (z.B. bei der Rohwurstherstellung) weiter gereift

werden.

./ Um ein Programm vorzeitig zu beenden, den Standard

ﬂ Modus aktivieren (siehe 5.1 auf Seite 11). Das Gerat regelt
nun wieder nach den voreingestellten Sollwerten.

®)

Perfekt passend zu diesem Thema ist das Buch Die Dry Aging Bibel
- darin wird SmartAging® und die riesige Programmvielfalt im Detail
behandelt und die Einsatzmdglichkeiten des Gerats sind mithilfe
dieses Buches noch wesentlich umfangreicher.

Tastatur sperren und entsperren (optional)

Die Tasten des Reglers kdnnen wie folgt gesperrt oder entsperrt
werden:

Sperren

Die Tasten (®) und (@ fiir etwa 3 s gemeinsam gedriickt
halten. In der Anzeige erscheint "Pof".

Entsperren

Tiir ver- und entriegeln (optional)

Die Tasten (® und () fiir etwa 3's gemeinsam gedriickt
halten. In der Anzeige erscheint "Pon".

Das Schloss in der Geratetiir ist mit einem
Sicherheitsmechanismus ausgestattet.

Verriegelung des Gerats
+ Schliissel in Richtung 1 hineindriicken.
+ Schliissel um 90° drehen.

Um das Gerat zu entriegeln, muss der gleiche
Vorgang wiederholt werden.

s /\ WARNUNG!

Einklemm- und Erstickungsgefahr fiir Kin-
der durch eine verschlossene Geratetiir. Den
Schliissel an einem sicheren Ort auBerhalb der
Reichweite von Kindern und nicht in der Ndhe
des Gerats aufbewahren.



Reinigung

s /\ WARNUNG! s

Vor dem Reinigen grundsatzlich das Gerat auBer
Betrieb setzen. Netzstecker ziehen oder die
vorgeschaltete Sicherung auslosen bzw. heraus-
schrauben.

Nicht mit Dampfreinigungsgeraten arbeiten!
Beschadigungs- und Verletzungsgefahr.

WICHTIG

Keine Scheuerschwimme verwenden. Keine scheu-
ernden Reinigungsmittel, die sdurehaltige oder
chemische Lésungsmittel enthalten benutzen. Den
Reiniger zundchst auf einer kleinen Fldche an einer
nicht deutlich sichtbaren Stelle testen, bevor das ge-
samte Gerdt gereinigt wird.

Edelstahloberfldchen nicht mit schmutzigen bzw.
mit Salz verunreinigten Wischtiichern abwischen,
da sonst dort unansehnliche Rostflecken entstehen
konnen.

Darauf achten, dass kein Reinigungsmittel oder
Reinigungswasser in die elektrischen Teile und in
die Liiftungsgitter (im Bereich der Stierképfe und
der UVC-Sterilisation) eindringt. Keinen zu nassen
Schwamm oder Lappen einsetzen.

Das Typenschild auf der Innenseite des Gerdts darf
nicht beschddigt oder entfernt werden. Es ist wichtig
fiir den Kundendienst und einen eventuellen Garan-
tieanspruch.

Haufigkeit des Reinigungsverfahrens

RegelméaRig das Gerat und das eingesetzte Zubehor reinigen, indem
die Reinigungsschritte 1.-5. unten befolgt werden.

1. Vorbereitung

«» Saubere Schutzhandschuhe tragen.

« Alle Lebensmittel aus dem Inneren des Gerats entfernen und vorii-
bergehend an einem gekiihlten Ort zwischenlagern.

« Das Gerat ausschalten. Dann den Netzstecker ziehen oder die vor-
geschaltete Sicherung auslosen bzw. herausschrauben.

« Das eingesetzte Zubehor wie Roste, Gehadnge, Salzwanne aus dem
Gerat herausnehmen.

2. Reinigung des Zubehors

« Das Gehédnge, die Roste und die Salzwanne mit Wasser und einem
geeigneten Reinigungsmittel, wie dem DRY AGER® Spezialreiniger,
reinigen.

» Weiteres Zubehor entsprechend der angegebenen Reinigungshin-
weise sdubern.

3. Reinigung des Innenraums

« Ein feuchtes (lauwarmes Wasser + geeignetes Reinigungsmittel
wie den DRY AGER" Spezialreiniger) weiches Tuch oder einen
Schwamm verwenden um das Innere des Gerats zu reinigen.

« Alle Teile griindlich mit einem weichen Tuch abtrocknen.

« Den Reinigungsvorgang bei Bedarf wiederholen.

4, Start des Reinigungsprogramms

« Nach jedem abgeschlossenen Reifeprozess kann zusatzlich zu den
obigen Schritten 1 bis 3 auch das Vorreinigungsprogramm (P16)
aktivieren werden. Dauer: 2 Stunden.

5. Reinigung der AuBRenseite

« Die Tliroberflache und die AuRenwande mit einem sauberen und
weichen Tuch reinigen. Falls erforderlich, kann zur Reinigung der
entsprechenden Flachen ein hochwertiger Edelstahl- und Glas-
reiniger verwendet werden.

Fehlerbehebung

Storungen

Folgende Storungen kénnen durch Priifen der moglichen Ursachen
selbst behoben werden.

« Das Gerat arbeitet nicht. Priifen, ob
- das Gerat eingeschaltet ist,
- der Netzstecker richtig in der Steckdose ist,

- die Sicherung der Steckdose in Ordnung ist.

« Die Gerausche sind zu laut. Priifen, ob
- das Gerat fest auf dem Boden steht,

- nebenstehende Mobel oder Gegenstédnde vom laufenden Kiihlaggre-
gat in Vibrationen gesetzt werden. Bitte beachten, dass Stromungs-
gerdusche im Kaltekreislauf nicht zu vermeiden sind.

« Die Temperatur ist nicht ausreichend tief. Priifen

- der Einstellung nach Abschnitt Temperatur einstellen (Seite 12).
Wurde der richtige Wert eingestellt?

- ob ein separat eingelegtes Thermometer den richtigen Wert anzeigt.
- ob die Entliiftung in Ordnung ist.

- ob der Aufstellort zu dicht an einer Warmequelle ist.

« Das Tauwasser gefriert oder lauft in der Tauwasserrinne nicht ab

- die Ablaufoffnung mit einem geeigneten Gegenstand reinigen

Wenn keine der o. g. Ursachen vorliegt und die Stérung nicht selbst
beseitigt werden kann, bitte an den Kundendienst wenden (siehe
Kundendienst, Seite 14).
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Alarmmeldungen

Die Alarmmeldungen in untenstehender Tabelle werden im Display

des Reglers angezeigt. Diese werden von einem akustischen Alarm be-

gleitet, der durch driicken einer beliebigen Taste am Regler quittiert
und abgeschaltet werden kann.

Meldung | Ursache Ausginge
P1 Raumfiihler-Fehler Kiihlen und Heizen AUS
Abtauungen nach Zeit.
e Im Dlsp.lay wird abwech-
P2 " selnd die Alarmmeldung
fiihler-Fehler
und der Temperatur
Ist-Wert angezeigt.
P3 Feuchtefiihler-Fehler | Feuchteregelung AUS
HA Hochtempera- Regelung unberiihrt
tur-Alarm
LA Tieftemperatur-Alarm | Regelung unberiihrt
HHA Feuchte-HOCH-Alarm | Regelungunberiihrt
LHA Feuchte-TIEF-Alarm Regelung unberiihrt

» MaBnahme
An den Kundendienst wenden (siehe Kundendienst, Seite 14).

Meldung | Ursache Ausginge

dA Tﬂuralarm:.Turu“ber Regelung unberiihrt
langere Zeit gedffnet

» MaBnahme
Die Meldung verschwindet, sobald die Tiir geschlossen wird.

Meldung | Ursache Ausginge
Lebensdauer der )
vee UVC-Lampe erreicht Regelung unberiihrt

» MaBnahme
siehe Abschnitt UVC und Aktivkohlefilter (Seite 14).

Wartung

UVC und Aktivkohlefilter

UV Lampe

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

Die UVC-Lampe und der Aktivkohlefilter miissen jahrlich oder sobald
das Gerat die Warnmeldung "UCC" auf dem Display anzeigt, gewech-
selt werden.

Unbedingt diese Wartungsrichtlinien einhalten. Wenn die Starke des
UVC-Lichts nicht ausreicht, bedeutet dies, dass das Gerat nicht richtig
funktioniert.

» MaBnahme

Nur die original DRY AGER® UVC-Ersatzbirne (Art. DX0101) und den
Aktivkohlefilter (Art. Nr. DX0110) bestellen und beide Teile gemafR den
Angaben auf den mitgelieferten Anleitungen wechseln.

Kundendienst

p
DRYAGER XXX E
XXXXXXXX / Service-No.: XXXXXXX-XX XXX s
class/c lll: AP-Type/AP-Type |GrossCapa [l VolumeBrut Freezing Capacity, Il voir de Congel.

Clase AP-Tipo Capaci m Capac.C m

Q R s ] Reooa: N~

Capac.Utl Tot /F /C /BO /CHILL Defrostpower ~ Current  Voltage Frequency
4 ¥ 99.999.999.9
\§ J

Wenn der Kundendienst kontaktiert wird, die Typenbezeichnung@
, die Servicenummer ,den Serviceindex@ und die Seriennum-
mer@ des Typenschildes mitteilen.

Die Position des Typenschildes ist im Kapitel Gerdtebeschreibung
(Seite 6) ersichtlich.

Informationen zum Gerat

Bei der Gerateinstallation folgende Informationen eintragen:

@ Typenbezeichnung :

@Servicenummer :
@Serviceindex :
@Serienummer :

Kaufdatum:

Handler:

Haftungsausschluss

Der Hersteller Gibernimmt keine Haftung fiir Schaden am

Kiihlgut, auch nicht bei Defekt des Gerats innerhalb der Garantie-
zeit. Ebenso schlielft der Hersteller eine Haftung fiir Personen-
schaden durch unsachgeman gelagerte Ware, die anschlieBend in
Verkehr gebracht wird, aus.




SmartAging® Programmauswahl

Folgende Fragen miissen beantwortet werden, um in den Reifetabellen auf den Seiten 16-18 das passende
Programm auszuwihlen. Ausgenommen sind Sonderprogramme.

1. Welches Produkt soll gereift werden?

Fleisch Schinken
Fisch Kase
Wurst Gefliigel

Fragen bei der Wurst- oder Schinken-
herstellung? Die Dry Aging Bibel
enthalt detaillierte Anleitungen und
Workshops wie beispielsweise Wiirste
und Schinken hergestellt werden oder
wie Fisch vorbereitet wird, bevor die
Ware ins Gerat kommt.

2. Fragen bei der Fleischreifung
2.1. Welches Teilstiick soll gereift werden und ist dieses mit oder ohne Knochen?

2.2. Welche Marmorierungsklasse liegt vor?
Marmorierungsklasse anhand der abgebildeten Grafiken bestimmen.

Marmorierungsklasse 1 (MK1) Marmorierungsklasse 2 (MK2) Marmorierungsklasse 3 (MK3)

3. Wie intensiv soll das Geschmackserlebnis sein?

Dank DX TasteReg® die gewlinschte Geschmacksintensitat anhand folgender Tabelle wahlen.

Fleisch Intensitat Geschmack
Rind Basic Frisch, fleischig, leicht nussig, lieblich

Intensiv Nussbutter, Marzipan, anmutig, harmonisch, gereift, rund

Intensiv + Rassig, Wurzelnote, Blauschimmel, wiirzig, cremig, Triiffel, Moschus, intensiv
Schwein Basic Frisch, fleischig, voluminds

Intensiv Ausgewogen, harmonisch, nussig, geschmeidig

Intensiv + Edelschimmel, samtig, strukturiert, gereift, vollmundig
wild Basic Edel, schmelzend, arttypisch, erdig, moosig

Intensiv Kastanie, Waldboden, aromatisch, Mandel, herbstlich
Lamm [ Zicklein Basic Aromatisch, sanft, mediterran, feinstrukturiert

Intensiv Arttypisch, herb, pragnant, krauterig, stidlandisch
Gefliigel Basic Sommerlich, Honig, samtig, buttrig, blumig
Fisch Basic Texturreich, authentisch, rund, ausgepragt, raffiniert

4. Passendes SmartAging® Programm auswahlen

Anhand der Reifetabelle auf Seiten 16-18 das passende Programm auswéhlen und am Gerét starten (siehe 6.2. SmartAging® starten, Seite 12).



Reifetabellen

Reifekompass Rind

Verortung Marmorierungsklasse* Geschmacksintensitat**

basic intensiv intensiv +

mit Knochen

Ganzer Riicken 1 P1 (21 Tage) 3 (42 Tage) nicht méglich
it @z el ine e 2 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)
3 P1 (21 Tage) 4 (42 Tage) P12 (56 Tage)

Hohe Rippe 1 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) nicht moglich
2 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

3 P1 (21 Tage) P4 (42 Tage) P12 (56 Tage)

Hochrippe 1 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) nicht méglich
2 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

3 P1 (21 Tage) P4 (42 Tage) P12 (56 Tage)

Roastbeef 1 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) nicht moglich
2 P1 (21 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

3 P1 (21 Tage) P4 (42 Tage) P12 (56 Tage)

Hals / Nacken 1 P1 (21 Tage) P9 (28 Tage) nicht maéglich
2 P1 (21 Tage) P9 (28 Tage) P5 (28 Tage)
3 P1 (21 Tage) P5 (28 Tage) P3 (42 Tage)

Keule 1 P1 (21 Tage) P9 (28 Tage) nicht moglich
2-3 P1 (21 Tage) 9 (28 Tage) P5 (28 Tage)

Wade 1 P8 (14 Tage) 1 (21 Tage) nicht moglich
2-3 P6 (7 Tage) P1 (21 Tage) P2 (21 Tage)

Short Ribs 1 P6 (7 Tage) 1 (21 Tage) nicht moglich
2-3 P6 (7 Tage) P1 (21 Tage) P2 (21 Tage)

ohne Knochen

Filet 1 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) nicht moglich
2 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) P9 (28 Tage)
3 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) P5 (28 Tage)

Hochrippe 1 P1 (21 Tage) P2 (21 Tage) nicht moglich
2-3 P1 (21 Tage) P9 (28 Tage) P5 (28 Tage)

Roastbeef 1 P8 (14 Tage) P1(21 Tage) nicht moglich
2-3 1 (21 Tage) P2 (21 Tage) P5 (28 Tage)

Tafelspitz 1 8 (14 Tage) P1(21 Tage) nicht moglich
2-3 1 (21 Tage) P9 (28 Tage) P5 (28 Tage)

Oberschale 1 8 (14 Tage) P1(21 Tage) nicht moéglich
2-3 9 (28 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

Bugblatt/ 1 P8 (14 Tage) P1 (21 Tage) nicht moglich
bt 2-3 P1 (21 Tage) P9 (28 Tage) P5 (28 Tage)

Dicker Bug 1 8 (14 Tage) P1(21 Tage) nicht moglich
2-3 9 (28 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

Biirgermeisterstiick 1 8 (14 Tage) P1(21 Tage) nicht moglich
2-3 9 (28 Tage) P3 (42 Tage) P4 (42 Tage)

Zunge - 1 (21 Tage) P3 (42 Tage) nicht méglich

Herz - 8 (14 Tage) P1 (21 Tage) nicht méglich

Reifekompass Rind - mit und ohne Knochen; *Marmorierungsklassen siehe Seite 15; **Geschmacksintensitat siehe Seite 15



Reifetabellen
Reifekompass Schwein
Verortung Marmorierungsklasse* Geschmacksintensitat**
basic intensiv intensiv +
mit Knochen
Ganzer Riicken 1 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) nicht moglich
itk e Al 2 P8 (14 Tage) P1 (21 Tage) P9 (28 Tage)
3 P8 (14 Tage) P1(21 Tage) P5 (28 Tage)
Keule 1 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) nicht moglich
2 P7 (7 Tage) P1(21 Tage) nicht moglich
3 P7 (7 Tage) P1(21 Tage) P9 (28 Tage)
Kopf 1-3 P8 (14 Tage) P1(21 Tage) P2 (21 Tage)
ohne Knochen
Filet 1-2 P6 (7 Tage) P7 (7 Tage) nicht moglich
3 P6 (7 Tage) P8 (14 Tage) nicht moglich

Reifekompass Schwein - mit und ohne Knochen; *“Marmorierungsklassen siehe Seite 15; **Geschmacksintensitét siehe Seite 15

Reifekompass Lamm, Zicklein und Wild

Verortung Marmorierungsklasse* Geschmacksintensitat**

basic intensiv intensiv +

mit Knochen

Ganzes Lamm [ Zicklein 1 P10 (14 Tage) P11 (21 Tage) nicht méglich
Lamm- / Zickleinriicken 1 P6 (7 Tage) P11 (21 Tage) nicht moglich
Lamm- / Zickleinkeule 1 P6 (7 Tage) P11 (21 Tage) nicht moglich
Wildschweinriicken 1 P6 (7 Tage) P11 (21 Tage) nicht moglich

2 P10 (14 Tage) P11 (21 Tage) nicht moglich
Wildschweinkeule 1 P6 (7 Tage) P10 (14 Tage) nicht moglich

2 P10 (14 Tage) P11 (21 Tage) nicht méglich
Reh- [ Hirschhals - P10 (14 Tage) P11 (21 Tage) nicht moéglich
Reh- [ Hirschriicken - P6 (7 Tage) P11 (21 Tage) nicht moéglich
Reh- [ Hirschkeule - P6 (7 Tage) P11 (21 Tage) nicht moglich

Reifekompass Schwein - mit und ohne Knochen; *“Marmorierungsklassen siehe Seite 15; **Geschmacksintensitat siehe Seite 15

Reifekompass Gefliigel

Verortung Marmorierungsklasse* Geschmacksintensitat**
basic intensiv intensiv +
im Ganzen

Ente - P13 (5 Tage) nicht moglich nicht moglich
Huhn - P13 (5 Tage) nicht moglich nicht méglich
Fasan - P13 (5 Tage) nicht moglich nicht moglich
Gans - P13 (5 Tage) nicht moglich nicht moglich
Wachtel - P13 (5 Tage) nicht moglich nicht moglich

Reifekompass Gefliigel - mit und ohne Knochen; *Marmorierungsklassen siehe Seite 15; **Geschmacksintensitét siehe Seite 15

17



Reifekompass Fisch

Verortung Marmorierungsklasse* Geschmacksintensitat**

basic intensiv intensiv +
Ganzer Fisch - P14 nicht moglich nicht moglich
Filet - P15 nicht moglich nicht moglich

Reifekompass Fisch - mit und ohne Knochen; *“Marmorierungsklassen siehe Seite 15; **Geschmacksintensitat siehe Seite 15

Sonderprogramme
Programmname Spezifizierung Optionen
Vorreinigung Gerat P16
Nassgereifte Ware ohne Knochen P17
mit Knochen P18
Prasentation von frischen Cuts mit Frischegarantie P19 (7 Tage)
Regeneration von vakuumverpacktem Fleisch P20 (3 Tage)
Reifung Weichkase P21
GRS Schnittkdse P22
Reifung Nachreifung von Schinken und Salami P26
e ST En W €2 el Pokeln von vakuumiertem Schinken P28
Herstellung von Pastrami P29 (21 Tage)
Herstellung von diinnem Trockenfleisch P30
Reifung von Trockenfleisch wie Biltong P31
Reifung von Raucherschinken P32
Durchbrennen von Schinken P33 (7 Tage)
Schinkenreifung ohne Réuchern P34
Reifen von Rohwdirsten im Schafsdarm P35
Reifen von Rohwiirsten im Schweinedarm P36
Reifen von Rohwdirsten im Kunst P37
Lagerung Weichkase
Schnittkase P23
Obst
Gemiise P4
Schinken
Salami P2
vakuumverpacktes Fleisch P27 (14 Tage)
Andrew-Lachs nach Andrews Art P40 (10 Tage)
Trocknung Pasta
Obst P38
Stockfisch P39

18
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Turanschlag wechseln

Der Wechsel des Tiiranschlags sollte nur von ausgebildetem Fach-
personal durchgefiihrt werden. Fiir den Umbau sind zwei Personen

erforderlich.

= =3

3. Klemmplatte auf die gegen- @
liberliegende Seite einstellen.
St

)

4. Druckplatten vorne l6sen
@ und nach hinten ziehen,
um sie zu entfernen @

5. Tirgriff abschrauben und
auf der gegenliiberliegenden
Seite wieder montieren.

1. Abdeckplatte entfernen.
Wichtig

Die TUr muss von einer zweiten
Person sicher gehalten werden.

2. Lagerbolzen aus dem oberen
Scharnierwinkel herausschrau-
ben. Anschliefend die Tiir
entfernen.

7

&~z
YA
1y

6. Scharniere und Abdeckplatten
auf die gegeniiberliegende Seite

einstellen.

7. Schraube mit dem beilie-
genden Schraubenschliissel
herausschrauben.

L
==

8. Scharnierbligel abschrauben.

9. Deckel auf die gegenliiberliegende
Seite libertragen.

10. Abdeckplatte entfernen,
anschliefend um 180°
drehen und auf der gegen-
Uberliegenden Seite wieder
einsetzen.



11. Scharnierwinkel
anschrauben.

12. Schraube festziehen.

Achtung
die Tiir muss von einer zweiten
Person gehalten werden!

13. Tiir auf den Riegel setzen
und bis zur Oberkante des
Scharniers fiihren.

14. Lagerbolzen einsetzen. Tiir
seitlich ausrichten und Lager-
bolzen anziehen.

Abdeckplatte wieder einsetzen.

21
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G User manual
DRY AGER DRY AGER® DX 500 Premium S

BUILT FOR BEEF
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Professional Dry Aging at home and for business,
with the new DRY AGER® Premium S series.
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Dry Aging

Good things come to those who wait, especially when it comes to
food that is dry aged.

Dry Aging is one of the oldest known preparation techniques that
requires time, patience, and attention to detail. It is a process that
must not be rushed. The reward is unexpected nuances of flavor and
changes in texture that make the meat, fish, or ham unique. Steaks
as tender as butter. Fish, infinitely intense with an incomparable bite.
Homemade hams and sausages with a phenomenal taste. In short,
food at its highest level of refinement

How does Dry Aging work?

During Dry Aging in the DRY AGER® cabinet, the meat, fish, ham,
sausage, or cheese age for a certain period of time at controlled
temperature, humidity, air movement, and air quality. Instead of lying
airtight in plastic wrap, the food is allowed to mature in peace and do
what it loves to do: breathe.

The DRY AGER® Dry Aging cabinet combines time-honored methods
with state-of-the-art technology to make Dry Aging easier, safer, and
more consistent than ever before. Thanks to SmartAging®, not only
beef, but also ham, salami, sausage products, fish, cheese and more
can now be aged - all at the touch of a button!

Sophisticated Dry Aging technology is the key

The DRY AGER® Premium S models have such a large range of
parameters that, in combination with sophisticated technology, the
aging of a wide variety of foods is possible. Various legally protected
innovations ensure precise temperature control in the range between
0°C and +30 °C. Humidity also plays an important role and, thanks to
HumiControl®, it is electronically controlled in the range from 40% to
90%. Incidentally, without the need for a water connection or water
tank - a 230 V power connection is sufficient.

Together with the integrated DX AirReg® system, a microclimate per-
fectly matched to the product is achieved, even with major fluctua-
tions in ambient temperature.

Innovations Made in Germany!
We wish you a lot of pleasure and enjoyment with Dry Aging

Christian, Aaron, Andreas and Manfred Landig

®

At DRY AGER®, questions are competently answered by butchers,
meat sommeliers and BBQ professionals who know what they are
talking about.

Manufacturer direct contact:
+4975819043-0 | info@dry-ager.com




Safety and warning instructions

To avoid personal injury and material damage, the unit should be
unpacked and set up by two persons.

In the event of damage to the unit, contact the supplierimmediate-
ly before connecting it.

To ensure safe operation, only install and connect the unit in accor-
dance with the operating instructions.

In the event of a fault, disconnect the unit from the power supply.
Pull out the power supply plug or remove or unscrew the fuse.

Do not pull on the connecting cable, but on the plug to disconnect
the unit from the power supply.

Repairs and interventions on the unit may only be carried out by
the Customer service, otherwise considerable dangers may arise for
the user. The same applies to changing the power supply cable.

Do not handle open flames or ignition sources inside the unit. When
transporting and cleaning the unit, take care not to damage the re-
frigeration circuit. In the event of damage, keep sources of ignition
away and ventilate the room well.

Do not use pedestals, drawers, doors, etc. as steps or for support.

This unit can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given super-
vision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children are not allowed

to play with the unit. Cleaning and user maintenance must not be
carried out by children without supervision.

Avoid prolonged skin contact with cold surfaces or chilled/frozen
goods. This can lead to pain, numbness, and frostbite. In the event
of prolonged skin contact, take protective measures, e.g. use
gloves.

Do not consume foods that have expired, this can lead to food
poisoning.

Explosive substances or spray cans with flammable propellants,
such as propane, butane, pentane, etc. must not be stored in the
unit. Any escaping gases could potentially be ignited by electrical
components. Such spray cans can be identified by the printed con-
tents or a flame symbol.

Do not store keys for lockable units near the unit or within reach of
children.

The unit is designed for indoor use. Do not operate the unit out-
doors or in damp areas or close to splashing water.

The LED light strip in the unit is used to illuminate the interior of the
unit. It is not suitable for room lighting.

When transporting or operating the unit higher than 1500 m above
sea level, the glass pane of the door may break due to the reduced

air pressure. The fragments are sharp-edged and can cause serious
injuries.

Repairs and interventions on the device should only be carried out
when the power plug is visibly disconnected.

memssms /\ WARNING  S—

Do not use any mechanical aids or other means
to accelerate the defrosting process other than
those recommended by the manufacturer.

| AWARNING I

The power cable must not be damaged when
setting up the unit.

I AWARNING I

This unit contains a UVC bulb.
Never look directly into the light source.

| AWARNING I

Do not use electrical devices inside the unit.

| AWARNING I

Multiple sockets/distribution strips and other

electrical devices (e.g. halogen transformers)

must not be placed and operated at the rear of
units.

I AWARNING I

Do not close the ventilation openings in the unit
housing or in the installation housing.

| AWARNING I

Do not damage the refrigerant circuit.

I AWARNING I

Risk of injury from electric shock! Live parts are
located under the cover. LED interior lighting
may only be replaced or repaired by the custom-
er service or by qualified personnel trained for
this purpose.

| AWARNING I

Risk of injury from the LED lamp. If the cover is
defective: do not look directly into the lighting
with optical lenses from close range. This can
result in damage of the eyes.

A

This symbol is shown on the compressor and in-
dicates the danger of flammable hazardous sub-
stances.

25
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Climate class

The climate class indicates the ambient temperature at which the unit
may be operated in order to achieve full cooling capacity.

« The climate class is printed on the type plate.

« The position of the type plate can be seen in the chapter Unit
description (page 28).

: max. ambient max. rel.
Climate class temperature humidity
7 35°C 75%

The minimum permissible ambient temperature at the installation
site is 10°C.

Do not use the unit outside the specified
ambient temperatures!

Energy saving

«+ Always ensure good ventilation. Do not cover ventilation openings
or ventilation grilles.

« Always keep fan ventilation slits clear.

Do not set up the unitin an area of direct sunlight, next to a stove,
heater or similar.

The energy consumption depends on the installation conditions
such as the ambient temperature.

« Open the unit for as short as time as possible.

Dust deposits increase energy consumption:
Clean away dust from the chiller with the heat exchanger (metal grille
at the back of the unit) once a year.

Power connection

The unit is only to be operated using AC power only.

« The permissible voltage and frequency are printed on the type
plate. The position of the type plate can be seen in the chapter
Unit description (page 28).

« The socket must be properly grounded and electrically fused.

The tripping current of the fuse must be between 10 Aand 16 A.

« The socket must not be behind the unit and must be easily accessi-
ble.

« Do not connect the unit using extension cords or distribution sockets.
«+ Do not use stand-alone inverters (converting
direct current into alternating or three- \’%\@/‘/—
phase current) or energy-saving plugs. Risk &%\ 5
of damage to the electronics! \\Qb/—z

Noise emission

The noise level during operation of the unit is below 70 dB(A) (sound
power rel. to 1 pW).

Disposal information

The unit contains valuable materials and must be
disposed of separately from unsorted municipal waste.
Disposal of disused units must be carried out profes-
sionally and appropriately in accordance with the locally
applicable regulations and laws. [ ]
Do not damage the refrigeration circuit of the disused unit when
removing it, to ensure that the refrigerant contained (information on
the type plate) and the oil cannot escape in an uncontrolled manner.

+ Pull out the power plug
« Cut through the connection cable
« Make the unit unusable

e /\ WARNING S

Danger of suffocation from packaging material

and foils! Do not let children play with packag-

ing material. Take the packaging material to an
official collection point.

Area of application of the unit

The unit is only suitable for cooling/conditioning meat or
food in domestic or household-like environments and busi-
nesses.

All other types of application are not permitted. The unit is not
suitable for the storage and cooling of medications, blood plasma,
laboratory preparations or similar substances and products that are
subject to the Medical Device Directive 2007/47/EC. Improper use of
the unit can lead to damage to the stored goods or their spoilage.
Furthermore, the unit is not suitable for operation in potentially ex-
plosive areas, outdoors or in areas with moisture and splashing water.

The unit complies with the relevant safety regulations as well as the
EU directives 2006/42/EC, 2014/30/EU, 2011/65/EU.



Quick starter tips

These quick starter tips do not replace the detailed operating, warning and hazard information in the other chapters

of the instructions for use.

General Information

1 @ Clean the interior of the unit. It is best to clean with DRY AGER®
Special Cleaner, item no. Z33145. After each completed aging pro-
cess, also activate the pre-cleaning program (P16) in addition to the
spray cleaner. Duration: 2 hours.

2 ® When ordered: Unpack the salt blocks (remove the foil)
and place the blocks in the stainless steel tray. Center the tray
on the floor. If liquid is produced, empty the tray. Ideally, check
every 2 - 3 days.

3 ® Plug the unitinto a 220-240 V outlet and do not use a
multiple outlet.

4 ® The DRY AGER® Premium S series cabinet can be operated in
two different modes:

Standard mode

The display shows the values for temperature and humidity. These
can be set in the range between 0 - / +30 °C and 40 to 90 % rH. The
factory setting at start-up is 1.5 °C and 82 % humidity. This setting is
ideal for dry aging beef or pork. Further details on using the Stan-
dard mode can be found from page 33.

SmartAging® mode

The SmartAging® program (“PG” + program number) and the tem-
perature are shown in the display. Well-thought-out aging programs
developed by professionals let you age to perfection. The appropri-
ate program number is selected (see SmartAging® program selec-
tion, page 37), set in the controller and you are ready to go. Details
on the use of the SmartAging® mode can be found from page 34.

5 @ Always wear protective gloves when coming into contact with
the product. Likewise when buying, pay attention to how the seller
treats the goods.

6 @ The activated carbon filter and the UVC lamp must be re-
placed annually for the unit to function properly. A maintenance
message appears on the display before the end of the service life
(see Maintenance, page 36).

Tips for meat

Meat is by far the most common dry-aged product, so here are a
few special tips:

1 @ Meat for dry aging must be fresh, ideally max. 5 days after
slaughter. Meat from vacuum bags can also be aged; the appropriate
aging program can be found from page 38 onwards.

Tip for Dry Aged Beef: Use half saddles from a heifer and look for
good marbling and fat cover.

2 @ Hang half saddles of beef on the hook in the DRY AGER®
cabinet or place cuts on the optional shelves.

3 @ Loading capacity with hangers: A maximum of 2 x half saddles
with a length of 0.5 m each fit into the unit, 2 hangers are required
for this purpose.

4 @ Loading capacity with shelves (optional): A maximum of 20 kg
pieces or cuts fit on a total of two shelves. When dry aging meat

on the shelves, ensure that the fat is well covered and, if possible,
mature on the bone.

5 @ Ideal aging times are 21-28 days, but an aging time of over
4 weeks is also possible. The taste of the meat then becomes even
more intense.

Tip: Itis essential to use the functional scope of the integrated
SmartAging® technology here in order to make the correct fully
automatic setting. Details on that from page 34.

The Dry Aging Bible

Further tips on other foods such as sau-
sage, ham, fish, cheese, vegetables and
much more can be found in the book
The Dry Aging Bible - the ultimate stan-
dard work for operating this cabinet.
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Unit description

Operating and control elements Z -
0
Door contact switch C— C
oor contact switc > o [ETE
f < Door handle
Hangers (optional)
item no. DX0013
UVC system
Shelf (optional)
Shelf, item no. DX0026
Shelf for sausage and ham, item no. DX0023
Interior lighting
Type plate
Activated carbon filter
Saltair salt tray (optional) Bottom shelf
item no. DX0075
Adjustable feet
Integrated systems
SmartAging® Humicontrol®
Opens up a vast spectrum of dry aging options thanks to innovative Electronic humidity adjustment from 40 to 90%
program control. Beef, pork, game, poultry, ham, sausage, fish, (no water connection required).
cheese, wine, herbs, pasta, or fruit. The possibilities are almost
endless. DX AirReg®
Optimum air flow, fresh air activated carbon filter and
DX TasteReg® UVC sterilization
Determine the taste of the fully aged product and choose from three
possible intensities (basic/intense/intense+) *. DX Led interior lighting
The light spectrum does not contain any ultraviolet radiation.
*not possible for all foods. Minimum heat generation, no selective heating of the meat.

Automatic defrost, automatic evaporation of condensation water, visual and acoustic alarm, lockable door, changeable door hinge,
integration installation possible, magnetic door seal.



Dimensions

905mm

Installation drawings

Single unit Units side by side
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@ Ventilation shafts absolutely necessary. Also possible on the side © Overall dimensions body + door (protruding): 610 mm.
or on the back. Minimum size: 200 cm?.
O Gap covering of the distance by means of precisely fitting
© Overall dimension with door open: 615 mm. stainless steel trim, available in accessories (item no. DX0031).
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Setting up the unit

« Do not set up the unit in an area of direct sunlight, next to a stove,
heater or similar.

The floor at the set-up location should be horizontal and even.
Compensate for unevenness using the adjustable feet.

« Do not cover ventilation openings
or ventilation grilles. »>

P>/

According to the EN 378 standard, the instal-
lation room of the unit must have a volume
of 1 m® per 8 g of refrigerant charge R600a, so
that in the event of a leakage of the refriger-
ant circuit, no ignitable gas-air mixture can
develop in the installation room of the unit.
The refrigerant quantity is indicated on the
type plate inside the unit (page 36).

Always install the unit directly against the
wall or install it professionally.

Remove the orange transport lock. /

Install door handle

1. Screw the door handle tight.

2. Push on the pressure plates until
they engage.

The floor on which the unit is placed | ¥ eoe—

should be horizontal and level.

Compensate for uneven floors with
the adjustable feet. ' '

Preparing the unit

1. Clean the unit and accessories

See section Cleaning, page 35.

2. Insert the hangers

Hangers

3. Insert grid- and bottom shelf

Grid shelf

Bottom shelf ;

Loading the unit with food

Important note: In order to obtain an optimum end product, it is
necessary not to overload the unit and to ensure sufficient space
between the products. For example, for sausage production in the
DX 500 Premium S, the optimum quantity for loading is 4 kg.

1. Food selection

IMPORTANT

Only use food with a maintained cold chain, that has
been handled under perfectly hygienic conditions.

Notes for suitable meat:

« If possible, use fresh meat on the bone no later than 5 days after
slaughter or max. 2 weeks vacuum matured meat (remove foil for

dry aging).
+ Use half saddle or individual cuts (at least 2 kg).

« Use meat with a sufficiently thick protective layer of fat to minimize
weight loss during dry aging.

« Recommendation for Dry Aged beef: half saddle from a heifer with
good fat layer and marbling.

2. Loading the unit

IMPORTANT
Defrost frozen goods before placing them in the unit.

Wear clean protective clothing (gloves etc) (when
handling food).

For optimum Dry Aging- air circulation around the
food is required: avoid mutual contact of food and its
contact with the inner container.



« The humidity control only works properly when the unit is loaded 3. Considering maturing time
with food.
Many SmartAging® programs specify a aging period. For other m
programs as well as in Standard Mode, the following times can be

Option 1: Store food hanging considered as a rough guide:

Example meat

Fresh beef ~21-28 days

Fresh pork ~14-21 days

Vacuum packed meat
Remove foil before Dry Aging

YYYYYYYYYYYYYYYYYY
—
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up to 14-18 days

During operation

IMPORTANT

It must be ensured that the power supply is not
interrupted for long periods of time, in order to
maintain the desired microclimate in the unit.

In the event of a power failure that occurs during
an aging program, the program progress of the
selected program remains saved.

Clean the unit reqularly (see section Cleaning,
Option 2: Store food horizontally page 35).

Example meat Check the food regularly. If mold is present, an un-

usual odor(e.g. pungent, putrid) or any other possi-
ble contamination is detected, dispose of the food
in accordance with local rules and regulations.
o EEE Clean the unit thoroughly, according to the section
Cleaning (page 35).
PSS ARSI eSS0 =
\ \ Switching off the unit
= N After completion of the aging process, before cleaning the unit or for
other reasons, the unit can be switched off as follows:
L/ Press and hold button (D until “oFF” is displayed and

led 4 lights up. The unit is now in standby mode with the
- compressor switched off.

If the unit is not to be used for a longer period of time, switch it off
and disconnect the power plug or trigger the fuse or unscrew it. Clean
the unit and leave the door open to avoid odors building up.
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Operating and control elements

Overview of controllers

|

e
L, L set

Control buttons

Program selection:
- Standard mode: “Std”
- SmartAging® Program: “PG” + program number

- Display remaining time SmartAging program

- Increase the displayed value

- On / Off button UVC sterilization

- In Standard mode “dry” for Dry Aging or
"SAL” for salami production.

3 N \
RBRELD

- Decrease the displayed value.

-Viewing/changing the temperature setpoint
in Standard mode.

- Display/change the humidity setpoint
in Standard mode.

- Select or confirm a parameter in the configuration
menu of the controller.

N N N
© @

- On/Off button interior lighting

/ - Switch unit On/Off

Control buttons combinations

L/ L/ - Locking and unlocking the keypad
© B ©
L/ @ L/ @ - Call up the configuration menu of the
+ controller to reset the UVC sterilization after

areplacement.

Symbols and characters

Temperature display

Standard mode:
Humidity display

SmartAging® mode:
“PG” + program number

Led 2 Led 3

Led 4

Led/Symbol Mode

Function

Led 4 On

Unit in stand-by, decimal point

OC On

°C temperature unit

% on

Cooling

* Flashes Switch-on delay cooling
Led 3 * On Defrost active
vae .
1’: On Heating

Temperature set point /
Set Flashes relative humidity set point

h on

An
Alarm situation exists

[ 31 On

Ventilation active

%RH on

Relative humidity % unit

Led 2 On

UVC sterilization active

2\ /< On

Interior lighting is per-
manently switched on

:Q:' Flashes

Interior lighting is only ac-
tive due to door opening




Starting operation

1. Power supply

Carefully read the section Electrical connection (page 26) before con-
necting the unit to the power supply socket.

2. Turning on the unit

m (D press until the controller display switches on.

3. Switching the interior lighting on/off (optional)
i

Note: When the door is open, the interior lighting is always on auto-
matically.

Press O once to switch the interior lighting on perma-
nently. The symbol Q is shown permanently in the dis-
play. Repeat the procedure to turn off the light. Symbol
Q flashes.

Interior lighting

The inside of the device is illuminated
by an LED light strip at the top of the
ceiling and on both sides of the inner
container.

The light intensity of the LED lighting
corresponds to laser class RG 2.

IMPORTANT

The light covers may only be removed by customer
service.

s /\\ WARNING

When the cover is removed, do not look directly
into the light source with optical lenses from a
close range. This can result in damage of the eyes.

4, Switching on the UVC sterilization

/ @ Press and hold button &) for min. 5 s until LED 2 lights up
in the display. Repeat the procedure to switch off the UVC

sterilization again.

IMPORTANT

During dry aging, UVC sterilization
must be switched on.

The DRY AGER® Premium S series cabinet can be operated in two
different modes:
Standard mode and SmartAging® mode.

5. Standard mode
Meat aging/ham and sausage aging

The display shows the temperature and humidity levels. In contrast to
the SmartAging® programs, setpoints for temperature and humidity
can be manually adjusted between 0 - +30°C and 40 to 90 % rH. The
factory setting at start-up is 1.5°C and 82 % humidity. This setting is
ideal for dry aging beef or pork.

5.1. Activate standard mode
If the display shows temperature and humidity, the standard module
is already active. If a SmartAging® program is activated (display “PG”

+ program number), you can switch to the standard module as follows

1. Press button 0

a

2. Use the arrow button (®) to decrease the program num-
ber until “Std” is displayed. Navigate faster by pressing
and holding ®.

3. After a few seconds the standard module starts auto-
matically. The current temperature and humidity are
displayed.

5.2. Selection Dry Aging or ham and sausage production

Due to the different requirements for drying and dehumidification
during the aging of ham and sausage products compared to Dry Ag-
ing, two subordinate modes are distinguished in the Standard mode:

- “dry”: use for Dry Aging
- “SAL”: use for the production of ham and sausage products
The factory setting is “dry”. To switch between the subordinate

modes, proceed as follows:

1. Press (@) briefly. The display shows “SAL” or “dry”.

2. Press @ “SAL” or “dry” flashes.

3. Use the arrow button @ and (® to select “dry” or “SAL”.

ﬁa‘ ?’@

4, Confirm by pressing 0.

5. After a short time, the display changes to the standard
display.
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5.3. Setting the temperature

/ 1. Press and hold button 8‘ for about 5 s until the tem-
@—m} perature setpoint is displayed and flashes.

2. Use the arrow buttons &) and (&) to change the set
value.

3. Press button 8‘ to confirm the set value. The tempera-
ture display now shows the actual value.

N

5.4. Setting the humidity

r@@

N

1. Press and hold button () for approx. 5 s until the hu-
midity setpoint is displayed and flashes.

2. Use the arrow buttons & and (®) to change the set
value.

3. Press button @ to confirm the set value. The tempera-
ture display now shows the actual value.

a

6. SmartAging® mode

The SmartAging® program (“PG” + program number) and the tem-
perature are shown in the display.

6.1. Select SmartAging® program
Select the appropriate program with the help of chapter

(SmartAging® Program selection, page 37-40).

Tip: In addition to programs for Dry Aging and the production of
sausage products, there are also a variety of special programs, for ex-
ample, for pre-cleaning the unit, presenting fresh cuts or aging meat
from a vacuum bag.

6.2. Start SmartAging®

. Press the SmartAging®9 button.
LED 2 and LED 3 flash.

a
-

2. Use the arrow buttons @) and (®) to select the desired
program. The program starts automatically after a few
seconds.

3. The display shows the current temperature and the set
SmartAging® program (“PG” + program number).

Note: Displaying the humidity value is not possible during
the SmartAging® process.

4. While the program is running, the remaining time can
be read with button (O. The displayed value times 10
is the remaining time in hours. For programs without a
runtime, “0.1” is shown in the display.

If an already active program is interrupted by a program

change, a completely new program with its own remain-
ing time begins. The previously activated one is irrevoca-
bly discarded.

6.3. Finish SmartAging®

After automatic completion of a program with program runtime, the
product can be removed or further aged to the desired degree of
aging or hardness (e.g. in raw sausage production).

To end a program prematurely, activate the Standard
mode (see 5.1 on page 33). The device now regulates
again according to the preset setpoints.

a

®)

The book The Dry Aging Bible is perfectly suited to this topic - it
covers SmartAging® and the huge variety of programs in detail, and
the possible range of uses of the unit are much more extensive with
the help of this book.

Lock and unlock the keypad (optional)

The buttons of the controller can be locked or unlocked as follows:

Lock

Press and hold buttons (&) and () together for about 3 s.
“Pof” appears in the display.

Unlock

Press and hold buttons & and () together for about 3 s.
“Pon” appears in the display.

Locking and unlocking the door (optional)

Y

The lock in the door is equipped with a securi-
ty mechanism.

Locking the unit
« Press the key in direction 1.

« Turn the key by 90°.

To unlock the unit, the same process must be
repeated.

s /\ WARNING!

A locked appliance door can lead to children get-
ting trapped and suffocating. Keep the key in a
safe place out of the reach of children and away
from the unit.



Cleaning

s /\ WARNING! o

Always shut down the unit before cleaning. Pull
out the power supply plug or trigger or unscrew
the upstream fuse.

Do not use steam cleaning equipment!
Danger of damage and injury.

IMPORTANT

Do not use scouring pads. Do not use any abrasive
cleaning agents that contain acidic or chemical sol-
vents. First test the cleaner on a small area in an area
that is not clearly visible before cleaning the entire
unit.

Do not wipe stainless steel surfaces with dirty or
salt-contaminated wiping cloths, as this may result
in unsightly rust stains.

Make sure that no cleaning agent or cleaning water
penetrates the electrical parts and the ventilation
grilles (in the area of the bull heads and UVC steriliza-
tion). Do not use a sponge or cloth that is too wet.

The type plate on the inside of the unit must not be
damaged or removed. It is important for customer ser-
vice and any warranty claims.

Frequency of the cleaning process

Regularly clean the device and the accessories used by following the
cleaning steps 1.-5. below

1. Preparation

« Wear clean protective gloves.

« Remove all food from inside the unit and temporarily store in a
refrigerated area.

« Switch off the unit. Then pull out the power supply plug or trigger or
unscrew the upstream fuse.

« Remove the used accessories such as shelves, hangers, salt tray from
the unit.

2. Cleaning the accessories

« Clean the hanger, the shelves and the salt tray with water and a
suitable cleaning agent, such as DRY AGER® Special Cleaner.

« Clean other accessories according to the specified cleaning instruc-
tions.

3. Cleaning the interior

« Use a damp (lukewarm water + suitable agent such as DRY AGER®
Special Cleaner) soft cloth or sponge to clean the inside of the unit.

« Thoroughly dry all parts with a soft cloth.

« Repeat the cleaning procedure if necessary.

4, Starting the cleaning program

« After each completed aging process, in addition to steps 1to 3
above, the pre-cleaning program (P16) can also be activated. Dura-
tion: 2 hours.

5. Cleaning the outside

« Clean the door surface and the outer walls with a clean, soft cloth.
If necessary, a high-quality stainless steel and glass cleaner can be
used to clean the corresponding surfaces.

Troubleshooting

Malfunctions

The following malfunctions can be remedied by checking the possible
causes yourself.

« The unit does not work. Check if

- the unit is switched on,

- the power plug is correctly plugged into the socket,
- the fuse of the socket is ok.

« The noises are too loud. Check if
- the unit stands firmly on the floor,

- adjacent furniture or objects are vibrating as a result of the cooling
unit running. Please note that flow noise in the refrigeration circuit
cannot be avoided.

» The temperature is not sufficiently low. Check

- the setting according to section Setting the temperature (page 34).
Has the correct value been set?

- whether a independently inserted thermometer shows the correct
value.

- whether the ventilation is OK.

- whether the installation location is too close to a heat source.

« The condensation water freezes or does not run off in the con-
densation channel

- clean the drain opening with a suitable object

If none of the above causes exist and the fault cannot be rectified
yourself, please contact customer service (see Customer service,
page 36).
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Alarm messages

The alarm messages in the table below are shown on the controller
display. These are accompanied by an audible alarm that can be ac-
knowledged and turned off by pressing any button on the controller.

Reporting | Cause Outputs
P1 Room sensor error Cooling and heating OFF
Defrosting after time. The
P2 Evaporator sen- display alternately shows
sor fault the alarm message and the
actual temperature value.
P3 Humidity sensor error | Humidity control OFF

High tempera-

HA Regulation unaffected

ture alarm
LA L'UO'Z ;T::qura_ Regulation unaffected
HHA Humidity HIGH alarm | Regulation unaffected
LHA Humidity LOW alarm | Regulation unaffected
» Measure

Contact customer service (see Customer service, page 36).

Reporting | Cause Outputs

Door alarm: Door .
dA . Regulation unaffected
open for a long time

» Measure
The message disappears as soon as the door is closed.

Reporting | Cause Outputs

UVC lamp service

uee life reached

Regulation unaffected

» Measure
see section UVC and activated carbon filter (page 36).

Maintenance

UVC and activated carbon filter

UVlamp

Type: HNS 5W 2G7 DX, power: 5W, voltage: 24V
radiant power >0.16 W/m? @ 1m

The UVC lamp and the activated carbon filter must be replaced annu-
ally or as soon as the unit shows the warning message “UCC” on the
display.

Be sure to follow these maintenance guidelines. If the strength of the

UVC light is insufficient, it means that the unit is not working properly.

» Measure

Only order the original DRY AGER® UVC-replacement bulb (item
DX0101) and the active carbon filter (item no. DX0110) and change
both parts according to the information on the instructions supplied.

Customer service

' N\
DRYAGER XXX E
XXXXXXXX / Service-No.: XXXXXXX-XX XXX s
class/c lll: AP-Type/AP-Type |GrossCapa [l VolumeBrut Freezing Capacity, Il voir de Congel.

Clase AP-Tipo Capaci m Capac.C m

Q R s ] Reooa: N~

Capac.Utl Tot /F /C /BO /CHILL Defrostpower ~ Current  Voltage Frequency
4 ¥ 99.999.999.9
\§ J

When contacting customer service, provide the type designation @ s
the service number , the service index @ and the serial number
on the type plate.

The position of the type plate can be seen in the chapter Unit de-
scription (page 28).

Information about the unit

Enter the following information during the installation of the unit:

@Type designation:

Purchase date:

Dealer:

Disclaimer

The manufacturer assumes no liability for damage to the
refrigerated goods, even if the unit is defective within the warranty
period. The manufacturer also excludes liability for personal injury
caused by improperly stored goods that are subsequently placed on
the market.



SmartAging® Program selection

The following questions must be answered in order to select the appropriate program in the program guide m
on pages 38-40. Special programs are excluded.

1. Which product should be aged?

Meat Ham
Fish Cheese
Sausage Poultry
Wine

2. Questions about meat aging

Questions when making sausage or
ham? The Dry Aging Bible includes
detailed instructions and workshops
on how to make sausages and hams,
for example, or how to prepare fish
before it goes into the unit.

2.1. Which part should be aged and with or without bones?

2.2. What marbling grade is there?
Determine the marbling grade using the graphics shown.

&

]
Y
e

Marbling grade 1 (MG1) Marbling grade 2 (MG2) Marbling grade 3 (MG3)

3. How intense should the taste experience be?

Thanks to the DX TasteReg® select the desired flavor intensity using the following table.

Product Intensity Taste
Beef Basic Fresh, meaty, slightly nutty, sweet
Intense Nut butter, marzipan, graceful, harmonious, matured, well-rounded
Intense + Racy, rooty, blue mold, aromatic, creamy, truffle notes, musky, intense
Pork Basic Fresh, meaty, voluminous
Intense Well-balanced, harmonious, nutty, supple
Intense + Noble mold, velvety, structured, matured, full-bodied
Game Basic Fine, melting, characteristic, earthy, mossy
Intense Chestnut, forest floor, aromatic, almond, autumn
Lamb/ Basic Aromatic, smooth, Mediterranean, elegantly structured
Kid Goat
Intense Characteristic, bitter, terse, herbal, Mediterranean
Poultry Basic Summery, honey, velvety, buttery, floral
Fish Basic Well-textured, authentic, well-rounded, pronounced, sophisticated

4, Select the appropriate SmartAging® program

Using the aging table on pages 38-40, select the appropriate program and start it on the device (see 6.2. Start SmartAging®, page 34).
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Program guide

Dry Aging Compass Beef
Location Marbling Classes* Taste Intensity**
basic intense intense +
Bone-in
Whole Back 1 1 (21 days) P3 (42 days) Not possible
with or without fillet ) 1(21 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
3 1 (21 days) P4 (42 days) P12 (56 days)
Prime Rib 1 1 (21 days) P3 (42 days) Not possible
2 P1 (21 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
3 P1 (21 days) P4 (42 days) P12 (56 days)
Rib 1 P1 (21 days) P3 (42 days) Not possible
2 P1 (21 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
3 P1 (21 days) P4 (42 days) P12 (56 days)
Sirloin 1 P1 (21 days) P3 (42 days) Not possible
2 P1 (21 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
3 P1 (21 days) P4 (42 days) P12 (56 days)
Chuck Eye Roll 1 P1 (21 days) P9 (28 days) Not possible
2 P1 (21 days) P9 (28 days) P5 (28 days)
3 P1 (21 days) P5 (28 days) P3 (42 days)
Leg 1 P1 (21 days) P9 (28 days) Not possible
2-3 P1 (21 days) 9 (28 days) P5 (28 days)
Shank 1 P8 (14 days) 1 (21 days) Not possible
2-3 P6 (7 days) P1 (21 days) P2 (21 days)
Short Ribs 1 P6 (7 days) 1 (21 days) Not possible
2-3 P6 (7 days) P1 (21 days) P2 (21 days)
Deboned

Tenderloin 1 P6 (7 days) P8 (14 days) Not possible
2 P6 (7 days) P8 (14 days) P9 (28 days)
3 P6 (7 days) P8 (14 days) P5 (28 days)
Rib 1 P1 (21 days) P2 (21 days) Not possible
2-3 P1 (21 days) P9 (28 days) P5 (28 days)
Sirloin 1 P8 (14 days) 1 (21 days) Not possible
2-3 1 (21 days) P2 (21 days) P5 (28 days)
Rump Cap 1 8 (14 days) P1 (21 days) Not possible
2-3 1 (21 days) P9 (28 days) P5 (28 days)
Topside 1 8 (14 days) P1 (21 days) Not possible
2-3 9 (28 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
Top Blade/ 1 P8 (14 days) P1 (21 days) Not possible
Al L 2-3 P1 (21 days) P9 (28 days) P5 (28 days)
Shoulder Clod 1 8 (14 days) P1 (21 days) Not possible
2-3 9 (28 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
Tri Tip 1 8 (14 days) P1 (21 days) Not possible
2-3 9 (28 days) P3 (42 days) P4 (42 days)
Tongue - 1 (21 days) P3 (42 days) Not possible
Heart - 8 (14 days) P1 (21 days) Not possible

Dry aging compass beef - with and without bone; *Marbling classes see page 37; **Taste intensity see page 37



Program guide

Dry Aging Compass Pork
Location Marbling Classes* Taste Intensity**
basic intense intense +
Bone-in
Whole Back 1 P6 (7 days) P8 (14 days) Not possible
ithionwithioutiillet 2 P8 (14 days) P1 (21 days) P9 (28 days)
3 P8 (14 days) P1 (21 days) P5 (28 days)
Leg 1 P6 (7 days) P8 (14 days) Not possible
2 P7 (7 days) P1 (21 days) Not possible
3 P7 (7 days) P1 (21 days) P9 (28 days)
Head 1-3 P8 (14 days) P1 (21 days) P2 (21 days)
Deboned
Tenderloin 1-2 P6 (7 days) P7 (7 days) Not possible
3 P6 (7 days) P8 (14 days) Not possible

Dry aging compass pork - with and without bone; *Marbling classes see page 37; **Taste intensity see page 37

Dry Aging Compass Lamb, Kid Goat, and Game

Location Marbling Classes* Taste Intensity**
basic intense intense +
Bone-in

Whole Lamb / Kid Goat 1 P10 (14 days) P11 (21 days) Not possible
iia::i:,ea:f L2k 1 P6 (7 days) P11 (21 days) Not possible
Leg of Lamb / Kid Goat 1 P6 (7 days) P11 (21 days) Not possible
Saddle of Boar 1 P6 (7 days) P11 (21 days) Not possible

2 P10 (14 days) P11 (21 days) Not possible
Leg of Boar 1 P6 (7 days) P10 (14 days) Not possible

2 P10 (14 days) P11 (21 days) Not possible
Chuck of Deer - 0 (14 days) P11 (21 days) Not possible
Saddle of Deer - P6 (7 days) P11 (21 days) Not possible
Leg of Deer - P6 (7 days) P11 (21 days) Not possible

Dry aging compass pork - with and without bone; *Marbling classes see page 37; **Taste intensity see page 37
Dry Aging Compass Poultry
Location Marbling Classes* Taste Intensity**
basic intense intense +
Whole Poultry

Duck - P13 (5 days) Not possible Not possible
Chicken - P13 (5 days) Not possible Not possible
Pheasant - P13 (5 days) Not possible Not possible
Goose - P13 (5 days) Not possible Not possible
Quail - P13 (5 days) Not possible Not possible

Dry aging compass poultry - with and without bones; *Marbling classes see page 37; **Taste intensity see page 37



40

Dry Aging Compass Fish

Location Marbling Classes* Taste Intensity**
basic intense intense +
Whole Fish - P14 Not possible Not possible
Fillet - P15 Not possible Not possible
Dry aging compass fish - with and without bone; *Marbling classes see page 37; **Taste intensity see page 37
Special Programs

Name of Program Specification Options
Pre-Cleaning Device P16
Wet-aged Produce without bone P17

with bone P18
Presentation of fresh cuts with freshness guarantee P19 (7 days)
Regeneration of vacuum-packed meat P20 (3 days)
Aging soft cheese P21
SlSess semi-hard cheese P22
Maturation After-ripening of hams and salami P26
iz Curing of vacuum-sealed ham P28

Making pastrami

P29 (21 days)

Making thin dried meat P30
Aging dried meat like biltong P31
Aging smoked hams P32
Saturate hams P33 (7 days)

Aging hams without smoking P34

Aging raw sausages
. . P35

in sheep sausage casing

Aging raw sausages in pig sausage casing P36

Aging raw sausages
. o . P37

in artifical sausage casing
Storage Soft cheese

P23

Semi-hard cheese

Fruits
P24
Vegetables
Ham
P25
Salami

Vacuum-packed meat

P27 (14 days)

Andrew-Salmon Andrew’s recipe P40 (10 days)
Drying Pasta
P38
Fruits
Stockfish P39




Notes
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Changing the door hinge

6. Set the hinges and cover plates on
the opposite side.

The door hinge should only be changed by trained specialists. Two
people are required for the modification.

ks 1. Remove the cover plate. 7. Unscrew the screw using the
wrench provided.

Important
The door must be held securely by
a second person.

2. Unscrew the bearing bolt from
the upper hinge bracket. Subse-
quently, remove the door.

- L

opposite side. 3

3. Set the clamping plate on the @

L
==

8. Unscrew the hinge bracket.

9. Transfer the cover to the opposite
side.

)

()

4. Loosen front pressure
plates
@ and pull back to

10. Remove the cover plate, then
remove @

turn it 180° and reinsert it on
the opposite side.

5. Unscrew the door handle
and assemble it again on
the opposite side.




11. Screw on the hinge bracket.

12, Tighten the screw.

Attention
the door must be held by a
second person!

13. Place the door on the latch
and guide it to the upper
edge of the hinge.

14. Insert the bearing pin. Align
door laterally and tighten
bearing bolts.

Replace the cover plate.
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