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The dry ageing process is a time-ho-

noured technique that results in a supe- MVP
rior product with a unique flavour pro-
file for butcher experts looking to offer
a premium product to their customers.

The dry ageing process requires a dedicated
temperature and humidity-controlled spa-
ce, as well as specialized usser&equipment.

Every expert has their own experience and
for that, our professional cabinets let'em
the chance to adjust the process.

Our smart ageing technology takes the sim-
ple way out of the process, allowing you to
create the tastiest meats.

The dry ageing meat process has been
used as a way to preserve meat. It invol-
ves hanging whole cuts of meat in a tem-
perature and humidity-controlled envi-
ronment for a period of time, allowing
natural enzymes to break down the con-
nective tissues and fat, enhancing the
flavour and tenderness of the meat.

This process typically takes several wee-
ks, during which the meat loses moisture,
resulting in @ more concentrated flavour.
The controlled temperature and humidity
prevent spoilage and the growth of har-
mful bacteria while allowing for the de-
velopment of the meat's natural flavour.

The enzymes that break down the connec-
tive tissues and muscle fibres also break
down the fat, resulting in a more ten-
der and flavorful cut of meat. The meat
also takes on a unique flavour that is
highly sought after by meat connoisseurs.
The resulting meat has superior flavour
and tenderness which translates into
a better experience for those who can
offer dry-aged beef to their customers




MADURACION DE CARNES

DRY AGED meat
EL PROTAGONISTA, LA ,
proceso de madurado en seco es una téc-

EXCELENCIA DEL PRODUCTO nica tradicional que da como resultado un

producto superior con un perfil de sabor uni-
co para los carniceros expertos que buscan
ofrecer un producto premium a sus clientes.

El proceso de envejecimiento en seco re-
quiere un espacio dedicado con tem-
peratura y humedad controladas, asi
como equipo y usuario especializados.

Cada experto tiene su propia experiencia y
para eso, nuestros gabinetes profesionales
les dan la oportunidad de ajustar el proceso.

Nuestra tecnologia de maduracion in-
teligente simplifica el proceso y le per-
mite crear las carnes mas sabrosas.

El proceso de maduracion de la carne en seco
se ha utilizado como una forma de conservar
la carne. Se trata de mantener cortes enteros
de carne en un ambiente con temperatura y
humedad controladas durante un periodo
de tiempo, lo que permite que las enzimas
naturales actlen sobre los tejidos y grasa,
mejorando el sabor y la ternura de la carne.

Este proceso suele durar varias semanas, du-
rante las cuales la carne pierde humedad, lo
gue da como resultado un sabor mas concen-
trado. La temperatura y la humedad contro-
ladas evitan el deterioro y el crecimiento de
bacterias dafiinas al mismo tiempo que permi-
ten el desarrollo del sabor natural de la carne.

Gracias a las caracteristicas que el madurado
aporta a la carne, al final del proceso se ob-
tiene un corte de carne mas tierno y sabroso,
con sabor unico muy buscado y apreciado por
los paladares que buscan una experiencia di-
ferente.

Este resultado, sélo es posible uniendo la ex-
periencia del carnicero experto con el mejor
equipamiento profesional desarrollado para
este particular proceso.

CORECO
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DAV-200 DAV-200-P DAV-400
rango largo alto fondo estantes barras volumen capacidad carne  voltaje refrigerante potencia frig. potencia clase
mod. range length height depth shelves carniceras  capacity — meat capacity  voltage refrigerant frig. power power 2015/1094
°C (mm) (mm) (mm) butcher bars (L) (Kg.) w EN16825
DAV-200  -2°C+8°C 600 900 650 1 1 120 20 230V-50Hz R290 / R600a 304 201 4 30°C55%
DAV-400  -2°C+8°C 600 1545 650 2 1 240 55 230V-50Hz R290 460 241 4 30°C55%

Caracteristicas técnicas y constructivas sujetas a variacion sin previo aviso.

Armarios expositores con temperatura de trabajo dentro del rango
-2°+8°C y humedad entre 40% y 90% (sin aporte exterior de agua)

Garantizan el control y la seguridad del proceso de envejecimiento de

la carne (maduracion), con la posibilidad de monitorizar de forma

remota o in situ el funcionamiento y ajustes de los equipos, gracias

al avanzado sistema de control que incorporan

controlador . link Wi-Fi =rvvul=d::\ nube (ordenador/laptop, tableta, smartphone)
T T e » « o) « 53
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+8°C 90%
-2°C 40%

- Exterior en acero plastificado negro (inox opcional), excepto el respaldo

We reserve the right to change specifications without prior notice.

Display cabinets with working temperature within the range -2°+ 8°C
and humidity between 40% and 90% (without external water intake).

This guarantee control and safety of the meat aging process, with

the possibility of remotely or on-site monitoring of the operation and

control system

aispositivo multimedia

- Interior en acero inox AlSI-304, con aristas curvas y fondo embutido

condensacién de humedad)
- Doble luz interior LED tonos rojizos
Estantes de acero AlSI-304 y barras carniceras
Bandeja y bloques de sal, opcionales
Reguladores de altura
- Unidad condensadora ventilada

- Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento epoxi anticorrosion y

filtro de carbodn activo
Paro ventiladores tiro forzado al abrir la puerta
Evaporacion automdtica del agua de descarche

- Aislamiento de poliuretano inyectado, densidad 40 Kg/m?3, cero ODP y GWP
- Control digital de temperatura y humedad, con eficiente gestion del consu-

Puertas de apertura reversible, con sistema de cierre automatico y burlete
magnético (permanece abierta al superar los 90° de apertura), con marco
aluminio anodizado y doble cristal con tratamiento bajo-emisivo (reduce

adjustments of the equipment, thanks to the incorporated advanced

- Black coated steel (AlSI-304 on demand) exterior, except rear side.

- AISI-304 stainless steel interior, with curved edges and embedded bottom

moisture condensation)
- Double LED interior light, soft pink
- SS shelves and meat bar
- Salt blocks and tray, on demnad
- Height adjusters
- Ventilated condensing unit

carbon filter

- Reversible opening doors, with automatic closing system and magnetic
weatherstripping (remains open when opening over 90°), with anodized
aluminum frame and triple glass with low-emission treatment (reduces

- Evaporator forced draft system, with anti-corrosion epoxy coating and

- Forced draft fans stop when the door is opened

- Automatic evaporation of defrost water

- Injected polyurethane insulation, density 40 Kg / m?, zero ODP and GWP
- Digital temperature and humidity control, efficient management of

mo de energia y HACCP por conexién WIFI o BT (opcionales) energy consumption and hACCP by WIFI or BT module

OPCIONES OPTIONS €
maodulo Bluetooth o WIFI bluetooth or WIFI set 146 €
estante adicional aditional shelf 53 €
barras carniceras adicionales aditional bars 117 €
set 4 ruedas 4 castors set 98 €
bandeja para 2 blogues sal tray for 2 salt blocks 72 €
blogue de sal 200x100x25 200x100x25 salt block 50 € x ud
exterior inox o lacado SS exterior or laquered consultar
230v 60Hz / 115v 60Hz 230v 60Hz / 115v 60Hz consultar

Exterior inox o lacado opcional

SS exterior or lacquered on demand



Armario expositor MADURACION DE CARNES "DRY AGED"
DRY AGED display cabinet @
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DAV-200

Hcorsco

DAV-200-P

DAV-400

DAW-400-NN + DA-200-NI + DAV-400-NI

Combinan con armarios enfriadores de vino
Combine with wine cooler cabinets
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DA-400 DA-751 DA-1302 DA-2003
rango largo alto fondo estantes barras volumen capacidad carne  voltaje refrigerante potencia frig. potencia clase
mod. range length height depth shelves carniceras  capacity — meat capacity  voltage refrigerant frig. power power 2015/1094
°C (mm) (mm) (mm) butcher bars (L) (Kg.) w W EN16825
DA-400 -2°C+8°C 600 1900 650 2 1 320 75 230V-50Hz R290 488 307 4 30°C55%
DA-750 -2°C+8°C 680 2130 850 2 1 645 150 230V-50Hz R290 502 307 4 30°C55%
DA-1002  -2°C+8°C 1370 2130 850 4 2 1404 300 230V-50Hz R290 1000 620 4 30°C55%
DA-2003  -2°C+8°C 2055 2130 850 6 3 2197 450 230V-50Hz R290 1710 1100 4 30°C55%
Caracteristicas técnicas y constructivas sujetas a variacion sin previo aviso. We reserve the right to change specifications without prior notice.
Armarios expositores con temperatura de trabajo dentro del rango Display cabinets with working temperature within the range -2°+ 8°C
-2°+8°Cy humedad entre 40% y 90% (sin aporte exterior de agua) and humidity between 40% and 90% (without external water intake).
Garantizan el control y la seguridad del proceso de envejecimiento de This guarantee control and safety of the meat aging process, with
la carne (maduracion), con la posibilidad de monitorizar de forma the possibility of remotely or on-site monitoring of the operation and
remota o in situ el funcionamiento y ajustes de los equipos, gracias adjustments of the equipment, thanks to the incorporated advanced
al avanzado sistema de control que incorporan control system
= =
L e s DN(J oa ?
+8°C 90%
-2°C 40%
- Exterior en acero plastificado negro o inox, excepto el respaldo - Black coated steel or AlSI-304 exterior, except the rear side
- Interior en acero inox AlSI-304, con aristas curvas y fondo embutido - AISI-304 stainless steel interior, with curved edges and embedded bottom
- Puertas de apertura reversible, con sistema de cierre automatico y burlete - Reversible opening doors, with automatic closing system and magnetic
magnético (permanece abierta al superar los 90° de apertura), con marco weatherstripping (remains open when opening over 90°), with anodized alu-
aluminio anodizado y doble cristal con tratamiento bajo-emisivo (reduce minum frame and triple glass with low-emission treatment (reduces moisture
condensacién de humedad) condensation)
- Doble luz interior LED tonos rojizos - Double LED interior light, soft pink
- Estantes de acero AlSI-304 y barras carniceras - SS shelves and meat bar
- Bandeja y bloques de sal, opcionales - Salt blocks and tray, on demnad
- Reguladores de altura delanteros y rodillos en la parte trasera para facilirar - Front height adjusters and rear rollers for easy movement
el desplazamiento - Ventilated condensing unit
- Unidad condensadora ventilada - Evaporator forced draft system, with anti-corrosion epoxy coating and carbon
- Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento epoxi anticorrosion y filter
filtro de carbdn activo - Forced draft fans stop when the door is opened
- Paro ventiladores tiro forzado al abrir la puerta - Automatic evaporation of defrost water
- Evaporacion automatica del agua de descarche - Injected polyurethane insulation, density 40 Kg / m®, zero ODP and GWP
- Aislamiento de poliuretano inyectado, densidad 40 Kg/m?3, cero ODP y GWP - Digital temperature and humidity control, efficient management of energy
- Control digital de temperatura y humedad, con eficiente gestion del consu- consumption and hACCP by WIFI or BT module

mo de energia y HACCP por conexién WIFI o BT (opcionales)

OPCIONES OPTIONS € STANDARD
modulo Bluetooth o WIFI bluetooth or WIFI set 146 € " ext. inox + int. inox
estante adicional DA400 DA400 extra shelf 89 € SS ext + SS interior
DA750/1002/2003 estante extra  DA750/1002/2003 extra shelf 89€ ext. negro + int. inox
barras carniceras adicionales aditional bars 135 € NI black ext. + SS interior
set 4 ruedas 4 castors set 98 € :

set 5 ruedas 5 castors set 122 €

set 6 ruedas 6 castors set 146 €

bandeja para 3 blogues sal tray for 3 salt blocks 90 €

blogue de sal 200x100x25 200x100x25 salt block 50 € x ud

exterior lacado laquered exterior consultar

230v 60Hz / 115v 60Hz 230v 60Hz / 115v 60Hz consultar
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DRY AGING display cabinet

Serigrafiado
perimetral
Perimetral
serigraphy

DA-750-NI
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