DRY-AGING

Das Dry-Aging ist das dlteste Trockenreifungsverfahren der
Fleischreifung. Das Fleisch wird bei gewisser Luftfeuch-
tigkeit und Temperatur gereift und dient zur Entwicklung
des besonders zarten und aromatischen Geschmacks. Das

Verfahren wird ebenfalls zur Reifung von Kéase und anderen
Lebensmitteln angewendet. Ziel der Reifung ist es, den
Geschmack der Lebensmittel zu intensivieren und weiter zu
entwickeln.
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ZUBEHOR FUR DRYAGED MASTER
H20-Speicher 1

+ Orginal-Ersatzteil fir die CASO Design Fleischreifeschranke:
DryAged Master 63 (Art.Nr. 689)
DryAged Master 125 (Art.Nr. 690)
DryAged Master 380 Pro (Art.Nr. 691) - 2 Stiick notwendig
+ 4 Stiick pro Verpackung
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Braukmann GmbH, Raiffeisenstrale 9, 59757 Arnsberg, fon +49 (0) 29 32.547 66 0, fax +49 (0) 29 32.547 66 77, info@caso-design.de, www.caso-design.de



