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— INSTRUKCJA OBSLUGI — )
PRASA RAMOWA DO WYCISKANIA SOKU Z OWOCOW

Przeznaczenie:

Prasa ramowa przeznaczona jest do wyciskania soku z uprzednio przygotowanych owocéw (rozdrobnionych
i macerowanych z dodatkiem Pektoenzymu lub po wstepnej fermentacii).

Doskonata do owocow twardych i miekkich, np. jabtek, winogron, sliwek, wisni, porzeczek i wielu innych dostepnych
na polskim rynku.

Kolejne czynnosci:

1 — Przygotowanie owocéw

Jest to najwazniejszy etap w procesie ttoczenia soku z owocow. Dobrze przygotowane owoce daja sie tatwo
ttoczy¢. Bez odpowiedniego przygotowania tloczenie bedzie bardzo trudne, a jego wynik nie bedzie
zadowalajacy.

Przed przystgpieniem do ttoczenia owoce nalezy doktadnie umy¢ i usungé¢ wszystkie zepsute sztuki. Zaniedbanie tego
etapu moze spowodowaé choroby wina lub soku.

Nastepnie umieszczamy owoce w duzym naczyniu (moze to by¢ np. plastikowy pojemnik fermentacyjny, wiadro
lub duza miska) i rozdrabniamy.

Owoce miekkie, takie jak truskawki, maliny, porzeczki, jezyny oraz wisnie lub $liwki rozdrabniamy przez rozgniatanie.
Nalezy przy tym pamieta¢ by stopien rozdrobnienia nie byt zbyt wysoki.

Z owocow pestkowych, przed przystgpieniem do rozdrabniania nalezy usung¢ pestki (pozostawienie pestek przez caty
okres fermentacji wina moze prowadzi¢ do nagromadzenia sie pewnych ilosci szkodliwego dla zdrowia
cyjanowodoru). Owoce takie jak jabtka, czy gruszki tniemy na drobne czagstki.

Dalszy tok postepowania z miazgg owocowg zalezy od rodzaju uzytych owocoéw.

Wisnie, agrest czy sliwki (tzw. owoce migkkie) dobrze jest zostawi¢ na dobe w chtodnym miejscu, pod przykryciem.
Zabieg ten nazywa sie maceracjg - tkanka owocowa ulega rozluznieniu i uwalnia sie z niej sok.

Jabtka lub gruszki, czyli tzw. owoce twarde, nalezy bezposrednio po rozdrobnieniu zala¢ 2 - 4 litrami przegotowanej
wody (o temperaturze ok 80°C). Zabieg ten ma na celu z jednej strony rozluznienie tkanki owocowej, z drugiej
inaktywacje wybranych enzymdw, naturalnie wystepujacych w owocach, ktérych dziatanie mogtoby niekorzystnie
wptyngé na jakos¢ miazgi owocowej. Nalezy zanotowaé ilos¢ wody uzytej do tego zabiegu. Owoce ztozone w
pojemniku nalezy szczelnie przykry¢ i pozostawi¢ do ostudzenia.

Proces uwalniania soku z obu typéw miazgi owocowej mozna przyspieszyC i zintensyfikowa¢ dodajgc naturalny
preparat enzymatyczny - PEKTOENZYM. Dodatek tego enzymu zwieksza wydajnos¢ uwalniania soku z owocow. W
przypadku pierwszego typu miazgi (z owocéw miekkich) preparat dodajemy zaraz po rozdrobnieniu owocow, w
drugim przypadku (przy owocach twardych) preparat dodajemy po wystudzeniu miazgi. Pektoenzym powoduje dalsze
rozluznienie tkanki owocowej, a co za tym idzie, intensywny wyptyw soku. Preparat ten zawiera enzymy - pektynazy,
takie same, jakie wystepuja w owocach. Zwiekszenie ich stezenia w miazdze powoduje znaczne przyspieszenie
uwalniania soku z owocdw, i co bardzo wazne - zmniejsza lepkos$¢ ptynu - utatwiajgc tym samym proces sgczenia i
ttoczenia (wyciskania) soku.

Miazge z dodatkiem preparatu mieszamy i pozostawiamy pod przykryciem na 4 - 9 godzin.

Po uptywie tego czasu mozna przystagpi¢ do ttoczenia soku przy pomocy prasy ramowe;j.

2 — Ttoczenie

Sktadamy rame prasy wraz z ttokiem do pozycji poziomej. Pod miejsce wyplywu soku podstawiamy naczynie.
Napetniamy kosz wczesniej przygotowang miazgg owocowg. Sktadamy rame prasy do pozycji pionowej i mozemy
rozpoczgC proces ttoczenia. Ttoczenie prowadzimy powoli. Jezeli w zestawie znajduje sie worek filtracyjny, nalezy
wilozy¢ go do kosza wywijajac jego brzegi na koszu i napetni¢ worek wczesniej przygotowang miazgg owocows.
Brzeg worka zawijamy do srodka kosza, skladamy rame prasy do pozycji pionowej i mozemy rozpoczaé tloczenie.
Ttoczenie prowadzimy powoli, gdy zauwazymy, ze szczeliny worka zostaty zatkane i sok nie wyptywa, wyciggamy
worek z kosza i przemieszczamy zawartos¢ ugniatajgc recznie. Worek z miazgg wktadamy ponownie do kosza i
ttoczymy dalej.



3 — Konserwacja

Miejsca potgczen Sruba - nakretka, sruba - ttok, oraz niemalowang czes¢ sruby nalezy przed kazdym ttoczeniem
i po umyciu prasy smarowac cienkg warstwg oleju jadalnego.

Czesci malowane wytrze¢ do sucha.

Prase przechowywa¢ pod przewiewnym przykryciem.

4 — OgdIne zasady bezpieczenhstwa

1. Prasa przeznaczona jest wytgcznie do prywatnego uzytku domowego.

2. Z urzadzenia mogg korzysta¢ wytgcznie osoby doroste. Nalezy upewnic sie, ze miejsce przechowywania
urzadzenia jest odpowiednio zabezpieczone przez dostepem dzieci i oséb niepozadanych. Urzadzenie nie
jest zabawka, nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ sie¢ urzadzeniem.

3. Nie wolno dokonywac¢ zadnych zmian konstrukcyjnych (nie przediuza¢ ramion prasy, $ruby ani ttoka). Grozi
to uszkodzeniem prasy i utratg gwarancji.

4. Firma BROWIN nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne szkody powstate w skutek niewtasciwego

uzywania urzadzenia.

— USER MANUAL —
FRAME PRESS FOR EXTRACTING JUICE FROM FRUIT

Intended use:

Steel press is intended to extract juice from pre-prepared fruit (comminuted and macerated with Pectic Enzyme or
after initial fermentation).

Perfect both for hard and soft fruit such as apple, grapevine, plum, cherry, currant and many other types of fruit
available in the Polish market.

Steps:

1 — Preparation of fruit

This is the most important step in pressing juice from fruit. Well prepared fruit is easily pressed. Without
proper preparation, pressing will be very difficult and the result will not be satisfactory.

Prior to commencement of pressing, fruit should be washed thoroughly and all rotten pieces should be removed.
Failure to do so may lead to wine or juice diseases.

Next, place the fruit in a large vessel (for example, a plastic fermentation container, bucket or a big bowl) and grind it.
Soft fruit such as strawberry, raspberry, currant, blackberry and cherry or plum is comminuted by crushing. Please
ensure that the fruit is not ground excessively.

For stone fruit, prior to commencing grinding, stones needs to be removed (leaving stones during the entire period
of wine fermentation may lead to generation of some hydrocyanic acid that is hazardous to health. Apples, pears or
similar should be chopped into small pieces.

The next step of processing fruit pulp depends on the type of fruit used.

Cherries, gooseberries or plums (soft fruit) should be left for 24 hours, covered and in a cold place. This process
is called maceration - fruit tissue softens and juice is released.

Apples or pears, called hard fruit, directly after grinding should be covered with 2 - 4 litres of boiled water (temperature
approx. 80°C). The aim of this process is to soften the fruit tissue and inactivate selected enzymes that are naturally
present in fruit, which interaction could have a negative effect on the quality of the fruit pulp. Quantity of water added
in this process should be noted down. Fruit placed in the container should be tightly covered and left for cooling.

The process of releasing juice from both types of fruit pulp can be accelerated and intensified by adding a natural
enzyme preparation - PECTIC ENZYME. Adding this enzyme increases efficiency of releasing juice from fruit.
In the case of the first type of fruit pulp (from soft fruit), preparation should be added directly after the fruit has been
ground, in the second case (hard fruit), preparation should be added once the pulp is cooled. Pectic enzyme causes
further softening of fruit tissues, followed by intensive juice release. The preparation contains enzymes - pectinases,
the same as the ones occurring in the fruit. Increasing their concentration causes significant acceleration of juice
release, and what is very important - decreases viscosity of liquid - thus facilitating the process of oozing out and
extracting (pressing) the fruit.

Fruit pulp with preparation should be mixed and left covered for 4 - 9 hours.

After that time, juice extraction can be commenced using the press.
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2 — Pressing

Put the press frame with a piston to a horizontal position. Place a vessel under the juice flow out point. Insert
pre-prepared fruit pulp into the basket. Put the press frame to a vertical position and commence the pressing process.
Pressing should be done slowly. If a filtration bag is included to the set, you should put it in the basket wrapping
its edges over the basket and fill the bag with the previously prepared fruit pulp. Wrap the bag edge towards the
basket interior, place the press frame in a vertical position and start pressing.

Press slowly. When you notice that the bag slots are clogged and no juice is drained, take the bag out of the basket
and displace its content by pressing manually. Place the bag with the pipe back into the basket and continue pressing.

3 — Maintenance

Connection points of bolt - nut, bolt - piston and unpainted part of the bolt should be lubricated with a thin layer of
cooking oil prior to each pressing and after each cleansing of the press.

Dry all painted parts.

Store the press under a breathable cover.

4 — General safety rules
1. The press is designed for private and domestic use only.
2. The appliance may be used by adults only. Make sure that storage area is properly safeguarded against
access of children and unauthorised persons. The appliance is not a toy, do not let children play with it.
3. Implementing any changes in the press structure is forbidden (do not extend press arms, bolts or piston).
This creates risk of damaging the press and waiving the guarantee.
4. BROWIN shall not be liable for any damages arising out of improper use of the appliance.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
DIE RAHMENPRESSE ZUM EXTRAHIEREN VON SAFT AUS FRUCHTEN

Bestimmung:

Die Rahmenpresse ist zum Pressen von Saften aus vorher zubereitetem Obst (zerkleinert und unter Beifligung
von dem Pektinenzym mazeriert bzw. nach vorlaufiger Fermentation) bestimmt.

Die Rahmenpresse eignet sich hervorragend sowohl fiir Hartobst als auch fiir Weichobst, wie z.B. Apfel, Trauben,
Pflaumen, Kirschen, Johannisbeeren und viele andere Friichte, die auf dem deutschen Markt erhaltlich sind.

Einzelne Schritte:

1 — Obstvorbereitung

Das ist die wichtigste Etappe beim Pressen von Obstsiften. Gut zubereitetes Obst ldsst sich sehr einfach
pressen. Ohne eine entsprechende Zubereitung ist das Pressen von Obst sehr schwierig und das Ergebnis
gar nicht zufriedenstellend.

Vor dem Pressen ist das Obst sorgfaltig zu waschen und alle verdorbenen Stlicke missen entfernt werden. Wird
diese Etappe vernachlassigt, kann dies in einem kranken Wein oder Saft resultieren.

AnschlieRend wird das Obst in einem Gefal platziert (z.B. in einem Fermentationsbehalter aus Kunststoff, einem
Eimer oder einer gro3en Schussel) und zerkleinert.

Weichobst, wie z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren sowie Kirschen oder Pflaumen wird durch
das Zerquetschen zerkleinert. Es ist dabei zu beachten, dass die Friichte nicht GbermaRig zerkleinert werden durfen.
Aus Steinobst sind vor der Zerkleinerung die Kerne zu entfernen (bleiben die Kerne wahrend der gesamten
Weinfermentation in den Obststlicken, kdnnen sich dadurch gewisse Mengen vom gesundheitsschadlichem
Cyanwasserstoff ansammeln). Solches Obst wie z.B. Apfel oder Birnen wird in kleine Teile geschnitten.

Die weitere Vorgehensweise mit der Obstmasse hangt von der Art der verwendeten Friichte ab.

Es wird empfohlen, die Kirschen, Stachelbeeren oder Pflaumen (das sog. Weichobst) 24 Stunden lang an einem
kihlen Ort unter einem Deckel abzustellen. Dieser Vorgang wird Mazeration genannt — das Obstgewebe wird
gelockert und der Saft wird freigesetzt.

Apfel oder Birnen, das sog. Hartobst, sollen direkt nach dem Zerkleinern mit 2 - 4 Litern abgekochten Wassers
(mit einer Temperatur von ca. 80°C) tbergossen werden. Dieser Vorgang hat zum Ziel, einerseits das Obstgewebe
zu lockern und andererseits die gewahlten Enzyme zu inaktivieren, die im Obst natirlich vorhanden sind und deren
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Wirkung die Qualitat der Obstmasse beeintrachtigen kdnnte. Es ist dabei die verbrauchte Wassermenge zu notieren.
Das im Behalter platzierte Obst wird anschlieRend dicht abgedeckt und zum Abkiihlen abgestellt.

Die Freisetzung von Saft aus beiden Typen der Obstmasse lasst sich durch Hinzufiigen eines Enzympraparates —
des sog. PEKTINENZYMS - beschleunigen und intensivieren. Das Beifigen von diesem Enzym verbessert
die Freisetzung von Saften aus dem Obst. Bei der ersten Obstmasse (aus Weichobst) wird dieses Praparat gleich
nach dem Zerkleinern von Obst hinzugefligt, bei der zweiten Obstmasse (aus Hartobst) wird das Praparat erst nach
dem Abkuhlen der Masse hinzugefiigt. Der Pektinenzym tragt zur weiteren Lockerung des Obstgewebes und damit
zum intensiven Saftausfluss bei. Dieses Praparat enthalt Enzyme — Pektinasen, dieselben Enzyme, die auch im Obst
vorhanden sind. Wird die Konzentration der Pektinasen in der Obstmasse erhoht, wird dadurch die Freisetzung
von Saften deutlich beschleunigt, und was extrem wichtig ist — wird dadurch die Viskositat der Flissigkeit reduziert —
was das Ausscheiden und Pressen von Saft erleichtert.

Die Obstmasse unter Beifligung des Praparats wird verriihrt und fiir 4 - 9 Stunden unter einer Abdeckung abgestellt.
Nach dieser Zeit kann der Saft mittels der Rahmenpresse gepresst werden.

2 — Pressen

Der Pressenrahmen samt Kolben wird in die horizontale Lage gebracht. An der Stelle, wo der Saft aus der Maschine
ausflie3t, wird ein Gefal gestellt. Der Korb wird mit der vorher zubereiteten Obstmasse gefiillt. Der Pressenrahmen
wird in die vertikale Lage gebracht und der Pressvorgang kann beginnen.

Das Pressen ist langsam durchzufihren.

3 —Wartung
Die Verbindungsstellen Schraube — Mutter, Schraube — Kolben sowie der unlackierte Schraubenteil sind vor jedem

Pressen und nach der Reinigung der Presse mit einer diinnen Schicht Speisedl zu schmieren.
Die lackierten Teile sind trocken zu wischen.
Die Presse ist unter einer luftigen Abdeckung aufzubewahren.

4 — Allgemeine Sicherheitsregeln

1. Die Presse ist ausschlieBlich fiir den privaten Gebrauch zu Hause bestimmt.

2. Das Gerat darf nur von Erwachsenen bedient werden. Es ist sicherzustellen, dass der Aufbewahrungsort
des Gerats vor Zugang durch Kinder oder unbefugte Personen entsprechend gesichert wurde. Das Gerat
ist kein Spielzeug und Kinder durfen damit nicht spielen.

3. Es st verboten, jegliche Konstruktionsdnderungen am Gerat durchzufihren (z.B. Verlangerung
von Pressearmen, Schrauben oder Kolben). Dadurch kann die Presse beschadigt und die Garantie verloren
werden.

4. Die Firma BROWIN haftet nicht fir mogliche Schaden, die auf den unsachgeméafien Gebrauch des Gerats

zurlickzufiihren sind.

— NOTICE D’UTILISATION —
PRESSOIR A FRUITS

Destination :

Le pressoir est congu pour presser le jus de fruits préalablement préparés (broyés et macérés avec I'ajout de pecto-
enzyme ou aprés la fermentation initiale).

Parfait pour les fruits durs et tendres, tels que pommes, raisins, prunes, cerises, groseilles et beaucoup d'autres
disponibles sur le marché francais.

Etapes :

1 — Préparation de fruits

C'est I'étape la plus importante dans le processus de pressage du jus de fruit. Des fruits bien préparés
peuvent facilement étre pressés. Sans préparation adéquate, le pressage sera trés difficile et son résultat ne
sera pas satisfaisant.

Avant de presser, les fruits doivent étre soigneusement lavés, enlever tous les fruits pourris. L'omission de cette étape
peut provoquer des maladies du vin ou du jus.

Placez ensuite les fruits dans un grand récipient (par exemple, un récipient de fermentation en plastique, un seau
ou un grand bol) et broyez-le. Les fruits tendres tels que fraises, framboises, groseilles, mdres et cerises ou les
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prunes sont broyés par I'écrasement. |l ne faut pas oublier que le degré de fragmentation ne doit pas pas étre trop
élevé. Avant le broyage, dénoyautez les fruits ayant des noyaux (les noyaux laissés pendant toute la période de
fermentation du vin peuvent entrainer I'accumulation de certaines quantités de cyanure d’hydrogene nocif pour la
santé). Coupez les fruits tels que pommes ou poires en petits morceaux. La suite du traitement de la pulpe de fruit
dépend du type de fruit utilisé. Il est bien de laisser les cerises, les groseilles ou les prunes (fruits tendres) dans un
endroit frais, a I'abri, pendant une journée. Ce traitement est appelé la macération - le tissu du fruit se détend et le jus
est libéré.

Aux pommes ou aux poires, c'est-a-dire aux fruits durs, versez immédiatement aprés leur broyage 2 - 4 litres d'eau
bouillie (a une température d'environ 80 C). Ce traitement vise d'une part a desserrer le tissu du fruit et, d'autre part,
a inactiver des enzymes sélectionnées naturellement présentes dans les fruits dont I'action pourrait nuire a la qualité
de la pulpe de fruit. Notez la quantité d'eau utilisée pour ce traitement. Les fruits contenus dans le récipient doivent
étre bien couverts, laissez-les refroidir.

Le processus de libération du jus des deux types de pulpe de fruits peut étre accéléré et intensifié en ajoutant
une préparation enzymatique naturelle - PECTO-ENZYME. L'ajout de cette enzyme augmente le rendement de la
libération du jus de fruit. Dans le cas du premier type de pulpe (a partir de fruits tendres), le produit est ajouté
immédiatement aprés le broyage des fruits, dans le second cas (les fruits durs), le produit est ajouté aprés
refroidissement de la pulpe. Le pekto-enzyme provoque un relachement supplémentaire du tissu fruitier et,
par conséquent, une sortie de jus intense. Cette préparation contient des enzymes, pectinase, identiques a celles
trouvées dans les fruits. L'augmentation de leur concentration dans la pulpe entraine une accélération significative de
la libération du jus de fruit et, ce qui est trés important, réduit la viscosité du liquide - facilitant ainsi la filtration
et le pressage (compression) du jus. Mélangez la pulpe avec du produit et laissez-la couverte pendant 4 - 9 heures.
Aprés ce temps, vous pouvez commencer a presser le jus a l'aide du pressoir.

2 — Pressage
Mettez le cadre du pressoir avec le piston en position horizontale. Placez un récipient sous la sortie de jus.

Remplissez la claie avec la pulpe de fruits préalablement préparée. Mettez le cadre en position verticale et
commencez a presser.
Pressez les fruits lentement.

3 — Maintenance

Les points de connexion : vis - écrou, vis - piston et partie non peinte de la vis doivent étre lubrifiés avec une fine
couche d'huile comestible avant chaque pression et apres le lavage du pressoir.

Essuyez les piéces peintes.

Stockez le pressoir sous une housse respirante.

4 - Régles générales de sécurité

1. Le pressoir est destinée uniqguement a un usage privé.

2. L'appareil ne peut étre utilisé que par des adultes. Assurez-vous que le lieu de stockage de l'appareil
est correctement protégé contre I'accés par des enfants et des personnes non autorisées. L'appareil n'est
pas un jouet, ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.

3. N'apportez aucunes modifications structurelles (ne pas étendre les bras, la vis ou le piston). Cela peut causer
des dommages et I'annulation de la garantie.

4. La société BROWIN ne peut étre tenue responsable de tout dommage résultant d'une utilisation inappropriée

de l'appareil.

) ; — NAUDOJIMO INSTRUKCIJA - _
NERUDIJANCIO PLIENO VAISIY SULCIY SPAUDIMO REMINIS PRESAS

Paskirtis:

Réminis presas skirtas spausti sultis i$ paruosty (susmulkinty ir mirkyty pektoenzime ar preliminariai fermentuoty)
vaisiy.

Puikiai tinka spausti kietus ir minkStus vaisius, pvz., obuolius, vynuogés, slyvas, vySnias, serbentus ir daugelj kity
masy vartojamy vaisiy.

Zingsniai:
1 — Vaisiy paruoSimas




Tai svarbiausias vaisiy suléiy spaudimo etapas. Gerai paruostus vaisius lengva spausti. Jeigu vaisiai
tinkamai neparuosti, spausti bus sunku, o rezultatai — nepatenkinami.

Prie$ pradedant spausti vaisius gerai nuplauti ir iSmesti sugedusius. Nesilaikant Sio reikalavimo, galima sugadinti vyng
ar sultis. Paskiau vaisius sudéti j didelj indg (pvz., plastikinj fermentavimo inda, kibirg ar didelj dubenj) ir susmulkinti.
MinkStus vaisius, pvz., braskes, avietes, serbentus, gervuoges, vySnias ar slyvas, sutrinti. Nepamirsti, kad Siy vaisiy
nereikéty trinti pernelyg smarkiai. Prie§ smulkinant i§ kaulavaisiy pa$alinti visus kauliukus (palikus kauliukus, kai
vynas fermentuojamas, jame gali susikaupti sveikatai pavojingo ciano vandenilio).

Obuolius ar kriauSes smulkiai supjaustyti. Kg toliau daryti su vaisiy minkstimu, priklauso nuo naudojamy vaisiy rasSies.
VysSnias, agrastus ar slyvas (vadinamuosius minkStuosius vaisius) palikti parg uzdengtus vésioje vietoje. Tai vadinama
mirkymu — vaisiy audinys suminkstéja ir i$ jo iSsiskiria sultys.

Susmulkintus obuolius ar kriauses, t. y. vadinamuosius kietuosius vaisius, bdtina i§ karto uzpilti 2 - 4 litrais virinto
vandens (apie 80°C laipsniy temperatiros). Tai daroma, kad suminkstéty vaisiy audinys ir nuslopty kai kurie natdraliai
vaisiuose esantys enzimai, kurie gali neigiamai paveikti vaisiy minkstimo kokybe. Bitina uZsirasSyti Siam procesui
naudojamo vandens kiekj. Inde sudétus vaisius batina sandariai uzdengti ir palikti, kad atausty.

Sulgiy iSsiskyrimg i abiejy rasiy vaisiy minkstimo galima paspartinti ir sustiprinti natdraliu enzimy preparatu —
PEKTOENZIMU. Sis enzimas pagerina sulgiy i§siskyrimg i§ vaisiy. | pirmos rasies minkstimg (minkstyjy vaisiy)
preparato dedama i$ karto, kai vaisiai susmulkinami. Kitu atveju (naudojant kietuosius vaisius) preparato dedama,
kai minkstimas atausta. Pektoenzimas toliau minkstina vaisiy audinj ir skatina sulgiy i$siskyrima. Sio preparato
sudétyje yra enzimy — pektinazés, kurios yra ir vaisiuose. Padidinus enzimy koncentracijg minkstime smarkiai
paspartéja sulCiy iSsiskyrimas ir vaisiy, ir kas yra labai svarbu — sumazeéja skyscio klampa, todél sultys lengviau teka ir
lengviau jas spausti. Mink3timg su preparatu iSmaisyti ir palikti uzdengta 4 - 9 valandas.

Praéjus Siam laikui galima pradéti spausti sultis réminiu presu.

2 — Suliy spaudimas

Sudéti preso rémg su stimokliu horizontaliai. Po suléiy latakéliu padéti inda. | krep$j sukrauti paruostg vaisiy
mink&tima. Preso rémg sudéti vertikaliai ir galima pradéti spausti.

Spausti létai.

3 — Prieziira

Varzto ir verzlés, varzto ir stimoklio sujungimo vietas bei nedazytg varzto dalj batina kiekvieng kartg prie$ spaudziant
sultis ir iSplovus presg patepti plonu valgomojo aliejaus sluoksniu.

Dazytas dalis nuvalyti, kad bdty sausos.

Presg laikyti po org praleidzianciu apklotu.

4 — Bendrosios saugos taisyklés
1. Presas skirta tik naudoti buityje.
2. Prietaisg gali naudoti tik suauge asmenys. Batina jsitikinti, kad prietaiso saugojimo vietos nepasiekia vaikai
ir nepageidaujami asmenys. Prietaisas néra Zaislas — neleisti, kad vaikai juo Zaisty.
3. DraudZiama kaip nors keisti prietaiso konstrukcijg (ilginti preso pecius, varztg ar stumoklj). Taip galima
sugadinti presg ir prarasti jam taikomg garantija.
4. |moneé ,BROWIN" neatsako uz galimg Zalg, atsiradusig netinkamai naudojant prietaisa.

o

— LIETOSANAS PAMACIBA -
NERUSEJOSA TERAUDA RAMJA TIPA SPIEDE SULU SPIESANAI NO AUGLIEM

Uzdevums:

Ramja tipa spiede ir paredzéta sulas spieSanai no iepriek§ sagatavotiem augliem (sasmalcinatiem un macerétiem
pievienojot pektoenzimu vai péc sakotnéjas fermentacijas).

Ta ir lieliski piemérota cietiem un mikstiem augliem, pieméram, aboliem, vinogdm, plimém, kirSiem, upeném
un daudziem citiem, pieejamiem Polijas tirga.

Turpmakas darbibas:
1 — Auglu sagatavoSana




Sis ir galvenais etaps sulu spie$anas no augliem procesa. Labi sagatavotus auglus ir iesp&jams viegli
izspiest. Bez pienacigas sagatavosanas veikt spieSanu bus |oti grati, un tas rezultats bus neapmierinos$s.

Pirms izspieSanas uzsakS8anas augli ir rlpigi janomazga un ir jaizlasa visi nederigie. Sis stadijas neievéro$ana
var izraisit vina vai sulas bojaSanos. Tad ievietojam auglus lielda trauka (tas var bat, pieméram, plastmasas
fermentacijas konteiners, spainis vai liela bloda) un tos sasmalcinam.

Mriksti augli, tadi ka zemenes, avenes, upenes, kazenes, ka arT kirSi un plimes, tiek sasmalcinati saspaidot.
Pie tam ir jaatceras, ka fragmentacijas pakapei nav jabat parak augstai.

No kaulenaugiem pirms sasmalcina8anas ir jaiznem kaulini (kaulinu atstasana visa vina fermentacijas perioda laika
var radit noteikta ciantdenraza (zilskabes) daudzuma uzkrasanos, kas ir bistami veselibai).

Tadus auglus ka abolus vai bumbierus sagriezam sikos gabalinos.

Turpmakais auglu mikstuma parstrades process ir atkarigs no lietoto auglu tipa.

KirSus, érk8kogas vai plimes (td& saucamos mikstos auglus) ir lietderigi atstat apklatus vésa vieta. 81 procedira
saucas maceracija — augla audi kltdst miksti un no tiem izdalas sula.

Aboli un bumbieri, t.i. ta saucamie cietiem augli, ir tiei péc sasmalcinasanas japarlej ar 2 - 4 litriem varita adens (kura
temperatira ir apméram 80°C). Sis procediras mérkis ir, pirmkart, augla audu mikstinasana, otrkart — to izvéléto
auglu dabigo fermentu inaktivacija, kuri varétu negativi ietekmé&t auglu mikstuma kvalitati. Ir japieraksta Gdens
daudzums, kas tiek izlietots $aja procedura. Trauks ar taja esoSiem augliem ir ciedi jaaiztaisa un jaatstaj atdziSanai.
Sulu spieSanas procesu no abu veidu auglu mikstuma var paatrinat un pastiprinat pievienojot dabigo ferment&joso
preparatu PEKTONZIMU. ST fermenta pievieno$ana palielina sulas izdali$anas no augliem efektivitati. Pirma
mikstuma tipa (no mikstajiem augliem) gadijuma preparats ir japievieno uzreiz péc auglu sasmalcinaSanas, otraja
gadijuma (ar cietajiem augliem) preparatu pievienojam péc mikstuma atdzeséSanas. Pektonzims izraisa turpmaku
augla audu mikstinasanos un, sekojosi, intensivu sulas izdaliSanos. Sis preparats satur fermentus — pektinazus, tadus
paSus, kadus satur augli. To koncentracijas mikstuma palielindSanas izraisi bdtisku auglu sulas atbrivoSanas
paatrinajumu un, kas ir |oti svarigi, pazemina Skidruma viskozitati, kas atvieglo sulas filtraciju un izspieSanu.

Mikstumu ar pievienoto preparatu samaisam un atstajam apklatu 4 - 9 stundas.

Sim laikam beidzoties, var uzsakt sulas spie$anu izmantojot ramja tipa spiedi.

2 — |zspieSana

Novietojam preses rami kopa ar virzuli horizontala stavoklii. Zem sulas nolieSanas vietas novietojam trauku. Piepildam
rezervuaru ar iepriek§ sagatavoto auglu mikstumu. Uzstadam preses rami vertikala stavoklt un spieSanas process
var sakties.

IzspieSana ir javeic I€ni.

3 — Apkope

Savienojumu vietas skrive — uzgrieznis, skrive — virzulis un skrives nenokrasotd dala pirms katras izspieSanas
un péc preses mazgasanas ir jaapsmere ar planu augu ellas kartinu.

Krasotas dalas ir janosusina.

Prese ir jauzglaba zem gaisa caurlaidiga parsega.

4 — Visparigie droSibas noteikumi
1. Prese ir paredzéta tikai privatpersonu lietoSanai majas apstaklos.
2. lerici var lietot tikai pieaugusi cilvéki. Ir japarliecinas, ka uzglaba8anas vieta ir pienacigad karta pasargata
no bérnu un nevélamu personu piekluves. lerice nav rotallieta, tadé| nelaujiet bérniem ar to rotalaties.
3. Ir aizliegts veikt jebkadas konstrukcijas izmainas (aizvakt preses balstus, skrives vai virzuli). Tas var radtt
preses bojajumus un garantijas anulésanu.
4. Kompanija BROWIN nav atbildiga par iespéjamo kait€jumu, kas radies nepareizas ierices lietoSanas

rezultata.
— KASUTUSJUHEND —
MAHLAPRESSI KASUTUSJUHEND
Otstarve:

Mahlapress on ette nahtud ettevalmistatud (peenestatud, pehmendatud ja pektoenstiimi lisandiga
voi eelfermenteeritud) viljadest mahla pressimiseks.



Sobib ideaalselt naiteks dunte, viinamarjade, ploomide, kirsside, sdstrate ja paljude teiste Poola turul saadaolevate
kdvade ja pehmete puuviljade jaoks.

Jargmised sammud:

1 — Viljade ettevalmistamine

See on mahlategemise kodige olulisem etapp. Hasti ettevalmistatud viljast on kerge mahla pressida. Kohase
ettevalmistuseta on mahlategu raske ja tulemus ei ole hea.

Enne mahlategu tuleb vilja hoolega pesta ja eemaldada kdik selle mittekdlblikud osad. Selle tegematajatmine vaib
pdhjustada veini vdi mahla riknemise.

Seejarel paneme viljad suurde ndusse (naiteks plastist fermenteerimisndusse, ambrisse voi kaussi) ja peenestame
need. Pehmed marjad, nagu maasikad, vaarikad, s6strad, murakad ja kirsid vbi ploomid, peenestatakse purustamise
teel. Tuleb meeles pidada, et fermenteerimisaste ei tohi olla liiga suur.

Enne peenestamist tuleb luuviljalistel viljiadel seemned eemaldada (seemnete sissejatmine veini fermenteerimise
ajaks voib pdhjustada teatud koguse sinihappe tekkimist, mis on tervisele kahjulik).

Viljad, nagu dunad vai pirnid, tuleb peenestada.

Edasised massi to6tlemise toimingud sdltuvad vilja liigist.

Kirsid, karusmarjad v&i ploomid (nn pehmed marjad) tuleb kinni katta ja jatta jahedasse kohta. See toiming
on matseratsioon - marjad pehmenevad ja mahl eraldub.

Ounad vai pirnid, st kévad puuviliad, tuleb vahetult parast peenestamist valada ile 2 - 4 liitri keedetud veega
(temperatuuriga u 80°C). See toiming on viljade pehmendamiseks ja samaaegselt neis olevate valitud fermentide
inaktiveerimiseks, mille toime vdiks massile halvasti mdjuda. Selleks toiminguks kasutatud vee kogus tuleb Ules
markida. Mahuti tuleb tihedalt sulgeda ja jatta seisma.

Mahla eraldumist nii pehmete kui kdévade villade korral saab kiirendada loodusliku fermenteerimisaine,
PEKTOENSUUMI, lisamisega. Selle fermendi lisamine suurendab mahla eraldumist. Pehmete viljade korral lisame
ainet kohe parast nende peenestamist. Kdévade viljade korral lisame aine parast segu jahtumist. Pektoenstimi mojul
villad pehmenevad ja intensiivne mahlaeraldumine jatkub. See aine sisaldab fermente - pektiine, samasuguseid nagu
ka viljades endis. Nende kontsentratsiooni suurendamine massis kiirendab mahla eraldumist ja mis on eriti tahtis,
vahendab vedeliku viskoossust, mis kergendab mabhla filtreerimist ja pressimist.

Segame ainega segatud viljaliha ja jatame kaetuna 4 - 9 tunniks seisma.

Seejarel voib asuda mahla pressimise juurde.

2 — Mahla pressimine
Asetame mahlapressi horisontaalselt. Paigaldame mahla kogumisndu. Taidame mahuti eelnevalt ettevalmistatud
viljalihaga. Seame pressi Ulemisse vertikaalasendisse ja vdime pressimisega alustada. Pressime aeglaselt.

3 — Hooldus

Enne pressi iga kasutuskorda ja peale selle pesemist tuleb kruvi-mutter ja kruvi—-kolb henduskohad ning kruvi
varvimata osa maarida dhukese taimedli kihiga.

Varvitud osad tuleb kuivatada. Pressi tuleb hoida kergelt 6hku labilaskva katte all.

4 — Uldised ohutusreeglid

1. Press on mdeldud kasutamiseks eranditult eraisikutele kodustes tingimustes.

2. Seadet on lubatud kasutada ainult taiskasvanutel. Tuleb veenduda, et seadet hoitakse kohasel viisil laste
ja ebasoovitavate isikute jaoks kattesaamatus kohas. Seade ei ole manguasi. Arge lubage lastel seadmega
mangida!

3. Seadme konstruktsiooni ei ole lubatud muuta (pikendada tugesid, kruvi voi kolbi). See v6ib pressi kahjustada
ja muuta garantii kehtetuks.

4. BROWIN ei vastuta seadme ebadigest kasutamisest tingitud vdimaliku kahju eest.

¢

— NAVOD K OBSLUZE —
LIS K LISOVANi $TAVY Z OVOCE

Urceni:
Ramovy lis je uréen k lisovani stavy z pfedem pfipraveného ovoce (rozdrceného a macerovaného s pfidavkem
Pektoenzymu nebo po vstupni fermentaci).
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Dokonale se hodi pro tvrdé i mékké ovoce, napfiklad jablka, vino, Svestky, visné, rybiz a mnoho dalSich dostupnych
na polském trhu.

DalSi éinnosti:

1 — Pfiprava ovoce

Bez prislusné pripravy bude lisovani velice tézké a jeho vysledek nebude uspokojivy.

Pfed zahajenim lisovani je nutné ovoce dukladné omyt a vyhodit vSechny zkazené kusy. Pominuti této faze muaze
zpUsobit nemoci vina nebo Stavy.

Nasledné vloZzime ovoce do velké nadoby (muze to byt napfiklad plastova fermentacni nadoba, védro nebo velka
misa) a drtime. Mékké ovoce jako napfiklad jahody, maliny, rybiz, ostruziny a viSné nebo Svestky drtime hnétenim. Je
pfitom tfeba pamatovat na to, Zze stupen drceni nesmi byt pfili§ vysoky.

Z peckového ovoce je tfeba pfed zahajenim drceni odstranit pecky (ponechani pecek na celou dobou fermentace vina
muze vést k nashromazdéni jistych mnozstvi kyanovodiku, Skodlivého zdravi).

Ovoce typu jablka nebo hrusky krajime na drobné kousky.

Dalsi pribéh prace s ovocnou duzinou zalezi na druhu pouzitého ovoce.

Visné, angrest nebo Svestky (tzv. mékké ovoce) je vhodné ponechat jeden den pfikryté v chladném misté. Tento
postup se nazyva macerace — ovocna tkan se povoluje a uvoliuje se z ni Stava.

Jablka nebo hrusky, Cili tzv. ovoce tvrdé, je tfeba bezprostfedné po rozdrceni prelit 2 - 4 litry pfevarené vody (o teploté
cca 80°C). Cilem toho postupu je za prvé povoleni ovocné tkané, za druhé inaktivace vybranych enzymu, které
se pfirozené vyskytuji v ovoci a jejichz pusobeni by mohlo negativné plsobit na jakost ovocné duziny. Je treba
si zaznamenat mnozstvi vody pouzité v tomto postupu. Ovoce ulozené v tésné nadobé je tfeba tésné prikryt a
ponechat, aby vychladlo.

Proces uvoliiovani §tavy z obou typl ovocné duziny lze urychlit a zintenzivnit pfidanim enzymatického preparatu —
PEKTOENZYM. Dodani tohoto enzymu zvysSuje efektivnost uvolfiovani stavy z ovoce.

V pfipadé prvniho typu duziny (z mékkého ovoce) dodavame preparat hned po rozdrceni ovoce, ve druhém pfipadé
(u tvrdého ovoce) preparat dodavame po vychlazeni duziny. Pektoliticky enzym zplsobuje dalSi povoleni ovocné
tkané, coz zplsobuje intenzivni uvolfiovani stavy.

Preparat obsahuje enzymy — pektolitické enzymy, stejné jako ty, které jsou v ovoci. ZvySeni jejich koncentrace
v duziné zplsobuje znadené urychleni uvolfiovani stavy z ovoce a - coz je velice dllezité- snizuje viskozitu tekutiny,
¢imz usnadfiuje proces vytékani a lisovani (vytlaCovani) Stavy.

Duzinu s dodatkem preparatu michame a ponechavame prikrytou 4 - 9 hodin. Po tomto Case Ize pfistoupit k lisovani
Stavy v ramovém lisu.

2 — Lisovani

Sklapime ram lisu v€etné lisovaci desky do vodorovné polohy. Pod misto vytoku Stavy stavime nadobu. Ko$
zaplfiujeme dfive pfipravenou ovocnou duZinou. Ustavujeme ram lisu do svislé polohy a mizeme zahajit proces
lisovani.

Lisovani provadime pomalu.

3 —Udrzba

Mista spojeni Sroub — matice, Sroub — deska a nemalovanou &ast Sroubu je tfeba pfed kazdym lisovanim a po umyti
lisu namazat tenkou vrstvou jedlého oleje.

Pomalované &asti vytrete do sucha.

Lis pfechovavejte pod privzdusnym pfikrytim.

4 — VVSeobecna bezpecnostni pravidla

1. Lis je ur€en vyhradné k soukromému domacimu pouzivani.

2. Zarizeni mohou obsluhovat vyhradné dospélé osoby. Je nutné se ujistit, Ze misto pfechovavani zafizeni
je pfislusné zajisténé pred pfistupem déti a nezadoucich osob. Zafizeni neni hracka, nedovolujte détem,
aby si s nim hrély

3. Neni dovoleno provadéni zadnych konstruk&nich zmén (neprodluzujte ramena lisu, Sroub ani desku). Hrozi
nebezpeli poskozeni lisu a ztrata zaruky.

4. Firma BROWIN neodpovida za pfipadné $kody zpUsobené nespravnym pouZzivanim zafizeni.
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— PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATAUUN —
PAMHbIA NPECC U3 HEPXXABEIOLLEN CTAIU ANA OTXXUMA ®PYKTOBOIO COKA

I'Ipe.qHasHaquMe:

PamMHbIn npecc npeagHa3Ha4vyeH and BbbKMMaHUA COKa M3 npeaBapuTesibHO NoAroToBfiIEHHbLIX NMo40B (I/|3MeJ'Ib‘-IeHHbIX
N MauepupoBaHHbIX C nobaBneHneM NeKTO3H3NMa Unum nocre npenBapMTeanoPl CbepMeHTaLI,VIVI).

OTnnyHO nogxoguT Ansi TBEPAbIX N MATKMX nioaos, Hanp., 60K, BMHOrpaga, cnuse, ByWEH, CMOPOAUHBbI N MHOINX
Apyrnx, AOCTYMHbIX Ha MOJIbCKOM PbIHKE.

Mopsapok pencreumn:

1 — MoparoToBka NIogos

310 Haubonee BaxHLIW 3Tan B npouecce BbDKMMaHUA coka u3 QpyktoB u sarog. U3 npaBunbHO
NoAroTOBMEHHbIX NJIOOOB NErko BbiXaTb cok. Be3 cooTBeTCTBYHOWEN NOAFOTOBKM Npouecc oTkuma oyaer
O4YeHb CITIOXHbIM, a ero pe3ynbTaT He OyaeT yAOBNEeTBOPUTESbHbIM.

Mepen Tem Kak NpUCTYNUTb K NPOLIECCY OTXKMMA, NNoabl CneayeT TwaTenbHO BbIMbITb U YAANUTb BCE NOBPEXAEHHbIE
nnogpl. NpeHebpexeHne AaHHbIM 3TanoM MOXET NPUBECTU K BONE3HAM BUHA UK coka.

[anee nnogbl Heob6xogMmMo NOMECTUTb B OOMbLWIYD EMKOCTb (3TO MoxeT ObiTb, Hanpumep, nnacTMaccoBas
depMeHTaUnoHHast EMKOCTb, BE4PO U 6onbLluas MUCKa) 1 N3MENbYUTb UX.

Msarkvwe nnogbl, TakMe kak knybHWKa, ManvHa, CMOPOAMHA, €XEBWKa, a TakKe BULLIHM UMM CAuMBbI M3MerbYaem,
pasgaenvBas ux. [pu aTom crnegyeT NOMHUTL, YTODObI CTENEHb M3MENbYEHMS He Obina CINLWLKOM BbICOKOW.

M3 KOCTOYKOBBIX MMOAOB Nepes TeM Kak MPUCTYNUTb K U3MeNbYeHU0 HEOOXOAMMO YAanuTb KOCTOYKM (OCTaBrneHue
KOCTOYeK Ha Becb nepvof hepMeHTauuMmM BMHA MOXET MPUMBECTM K HakanfMBaHWIO OMpefeNieHHOro Konmn4yecTsa
BpeOHOro Ans 340pOBbA LIMaHUCTOro BOgopoaa).

Takne pyKTbl Kak S6M0KM UK rpyLun criegyeT nopes3aTbh Ha MESKME KYCOYKM.

HanbHenwni nopsgok AeNCTBUMA C MAKOTBIO NNOA0B 3aBUCUT OT TUMa UCnonb3dyemblx PPYKTOB UMK AroA.

BuWHW, KPBPKOBHMK MNWN CNmBbI (Tak Ha3blBaeMble, MArkMe MroAbl) PEKOMEHOYETCH HaKpbiTb U MOMECTUTb Ha CYTKU
B XONOAHOE MeCTO. ATOT NPOoLECC Ha3biBaeTCsa MaLepaumen — NNoAbl pasMsaryatoTCs U MycKatoT COK.

ABGNokM mnu rpywmn, To ecTb Tak HasbiBaemble TBepable MMoAbl, CreayeT cpasdy Xe Mnocrne u3menbyeHus 3anvTb
2 - 4 nutpamu knnsveHow Boabl (Temnepatypon ok. 80°C). Lenbto gaHHOM npoueaypbl ABASETCH, C O4HOW CTOPOHbI,
pasMsaryeHne nnogoBbIX TKAHENW, a C APYron — AeakTuBauusa onpedeneHHbIX NPUCYTCTBYIOWUX B Arogax U dpyKTax
depmeHTOB, AeNcTBME KOTOPbIX MOMMO Obl OTpuuUATeNbHO MOBMAMATbL Ha KayecTBO MSAKOTM NNoAoB. 3anuwiute
KONMYeCcTBO BOAbl, UCMONb3OBaHHOE ANA AaHHOW npouedypbl. CnoXeHHble B €MKOCTb MfOAbl criegyeT MNAoTHO
3aKpbITb U OCTaBUTb OCTbIBATD.

Mpouecc BblAeneHns coka n3 obonx BMOOB NIOAOBON MSAKOTM MOXHO YCKOPWUTb U MHTeHcudumumposaTb, AobaBnss
HaTypanbHbIi pepMeHTHbIN npenapaT NEKTO3H3UWM. OobaBneHne gaHHOro depMeHTa yBENUYMBAET KONMMYECTBO
Bbldensemoro pykToBOro coka. B crnyyae ¢ nepBbIM TUMOM MSIKOTU (M3 MAMKUX NNOAOB) Npenapar cnegyet AobaBuTb
cpasy e nocrne usmernbYeHUs NNogoB, BO BTOPOM criydae (npw TBepAbix nnogax) npenapat gobasnseTtcs nocne
OCTbIBaHNA Maccbl. [1eKTO3H3MM cnocobCTBYEeT AarnbHEWWeMy paspbIXNIEHWUIO CTPYKTYpbl NMO4OB, YTO MNpUMBOAUT
K WHTEHCUMBHOMY BbleNeHuto coka. [laHHbli mpenapaT coaepXuT (PepMeHTbl NeKTUHas3bl, Te caMble, KOTOpble
MPUCYTCTBYIOT B Arofax u dpykTax. YBenmyeHne nx KOHUEHTpauum B MAKOTU MPUBOAUT K CYLLLECTBEHHOMY YCKOPEHUIO
BblJENEeHMS COKa M3 NNoAOB, U, YTO KpanHe BaXHO, - CHMXaeT BA3KOCTb XMAKOCTKU, obrerdas Tem cambiM NpoLecc
dmnbTpaummn n omkuma coka. MsakoTb ¢ gfobaBneHuem npenapaTa nepemMelLnBaeM 1 OCTaBsseM Mo KPbILKOW Ha 4 -
9 yacos. o ncTeyeHnn ykazaHHOrO BpEMEHU MOXHO NPUCTYNaTb K BbPKMMaHMIO COKa C MOMOLLbIO paMHOro npecca.

2 — [poLiecc omkmma

CknagpiBaem pamy npecca BMECTE C NITYHXXePOM B ropuM3oHTanbHoe nonoxexuve. Mog mecto, oTkyaa byneT BbiTekatb
COK, noAcTaBnsieM e€eMKoCTb. HanomnHsem Kkop3vHy npefBapuTENlbHO MNOATOTOBIIEHHOW MNIOOOBOW  MacCoW.
CknagbiBaem pamy npecca B BEPTUKANbHOE MOMOXEHMNE U MOXHO Ha4MHaTb MPOLECC OTXMUMa.

Mpouecc omknma coka criefyeT BbIMOMHATbL MeASIEHHO.

3 — [NpaBuna xpaHeHus
MecTa coeanHeHWIn BUHT — raiika, BUHT — MITyHXep, a Takke HEKpaLUEHY YacTb BUHTA HEOOXOAMMO nepen KaxabiM
OTXXMMOM WU MOCHE MbITbS MPecca CMa3biBaTb TOHKMM CITIOEM pacTUTENbHOro Macna.
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KpaweHble yacTu BbITepeTb Hacyxo.
lMpecc cneayeT XxpaHUTb NOA NPOBETPMBAEMON KPbILLKOMW.

4 — O6uwive npaBuna 6Ge3onacHocTH

1. [aHHbIVi Nnpecc npegHasHayYeH UCKIIOYUTENBHO A9 MHAVBMAYANbHOIO ObITOBOrO NCMOMNb30BaHUS.

2. YCTpOWCTBOM MOrYT MOMb30BaThbCA TOMNbKO B3pocnble. CriegyeT y6eantbecs, YUTO MECTO XpaHEHMUS YCTPONCTBa
Hagnexawmm obpasom 3almilieHo OT AOCTyna AeTer U OpYyrux nuu, KOTOpbIM 3anpeLleHo Nonb30BaTbCs
npeccoM. YCTPOMCTBO He SABNSAETCS UTPYLLKOW, He paspeLuante AeTaAM urpatb C YCTPONCTBOM.

3. 3anpelaetca NpoBoAUTbL KakMe-NMOO KOHCTPYKTUBHbIE U3MEHEHUS (He YANWHAWTE pblbarn npecca, BUHT
UNU NNyHxep). 3T0 MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHMIO NPecca 1 notepe rapaHTuu.

4. KomnaHma BROWIN He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIE MOBPEXOAEHUS, KOTOPble BO3HUKIN B
pe3ynsraTte HeMpaBUITbHOIO UCMOMNb30BaHNS YCTPOWCTBA.

_ —INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
PRESA PENTRU STOARCEREA SUCULUI DIN FRUCTI

Domeniu de utilizare:

Presa cu cadru este conceputa pentru a stoarce sucul din fructele preparate anterior (zdrobite si macerate cu adaos
de Pectoenzime sau dupa fermentatia initiala).

Perfecta pentru fructele moi si dulci, cum ar fi mere, struguri, prune, visine, coacaze si multe altele disponibile pe piata
romaneasca.

Alte activitati:

1 — Pregatirea fructelor

Aceasta este cea mai importanta etapa in procesul de presare a sucului de fructe. Fructele bine pregatite
pot fi usor presate. Fara o pregatire adecvata, presarea va fi foarte dificila si rezultatul nu va fi satisfacator.

nainte de a Tncepe presarea fructele ar trebui sa fie spalate bine si indepartate toate fructele stricate. Neglijarea
acestei etape poate provoca stricarea vinului sau sucului.

Apoi, puneti fructele intr-un vas mare (poate fi, de exemplu, un recipient de fermentare din plastic, o galeata
sau un castron mare) si sfardmati-le.

Fructele moi cum ar fi capsuni, zmeura, coacaze, mure si visine sau prune trebuie macinate prin zdrobire. Nu uitati
ca gradul de fragmentare sa nu fie prea mare.

Din fructele cu sdmburi, inainte de sfardmare, trebuie indepartati sdmbuirii (Idsarea sdmburilor pe parcursul perioadei
de fermentare a vinului poate duce la acumularea unor cantitati de cianura de hidrogen daunatoare sanatatii).

Fructele cum ar fi merele sau perele trebuie taiate in bucati mici.

Tratarea in continuare a pastei de fructe depinde de tipul de fruct utilizat.

Visinele, capsunile sau prunele (asa-numitele fructe moi) este bine sa le lasati intr-un loc racoros, acoperite, pentru
o zi. Acest tratament se numeste macerare - tesutul de fructe se relaxeaza si sucul este eliberat.

Merele sau perele, adica fructele tari, trebuie acoperite imediat dupa zdrobire cu 2 - 4 litri de apa fiartd (la o
temperatura de aproximativ 80°C). Acest tratament vizeaza, pe de o parte, slabirea tesutului de fructe si, pe de alta
parte, inactivarea enzimelor prezente in mod natural in fructe, a céror actiune ar putea afecta negativ calitatea pulpei
de fructe. Retineti cantitatea de apa utilizata pentru acest tratament. Fructele continute in recipient trebuie sa fie bine
acoperite si lasate sa se raceasca.

Procesul de eliberare a sucului din ambele tipuri de pasta de fructe poate fi accelerat si intensificat prin adaugarea
unui preparat enzimatic natural - PECTO ENZIME (PEKTOENZYM). Adaugarea acestei enzime creste randamentul
de eliberare a sucului de fructe. In cazul primului tip de pasta (din fructe moi), preparatul se adaugd imediat dupa
zdrobirea fructului, in cel de-al doilea caz (din fructe tari), preparatul se adauga dupa racirea pulpei. Pectoenzima
determind o relaxare suplimentara a tesutului de fructe si, prin urmare, o scurgere intensa de suc. Acest preparat
contine enzime de pectinaza, la fel ca si in fructe. Cresterea concentratiei lor in pulpd duce la o accelerare
semnificativa a eliberarii sucului de fructe si ceea ce este foarte important - reduce vascozitatea lichidului - facilitand
astfel filtrarea si presarea (stoarcerea) sucului.

Pulpa cu adaos de preparat se amesteca si se lasa acoperita timp de 4 - 9 ore.

Dupa acest timp, puteti incepe sa presarea sucului folosind presa cu cadru.
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2 — Presarea

Plasam cadrul presei impreuna cu pistonul in pozitie orizontala. Sub locul de scurgere a sucului plasam un vas.
Umplem cosul cu pasta de fructe preparatd anterior. Plasdm cadrul presei in pozitie verticala si incepem procesul de
presare.

Presarea trebuie desfasurata lent.

3 —Intretinerea

Punctele de conectare cu surub - piulitd, surub - piston , precum si partea nevopsitd a surubului trebuie lubrifiate
cu un strat subtire de ulei comestibil Thainte de fiecare presare si dupa spalarea presei.

Piesele vopsite, trebuie sterse pana la uscare.

Pastrati presa sub o acoperire respirabila.

4 — Principii generale de securitate

1. Presa este destinata exclusiv pentru uz casnic.

2. Dispozitivul poate fi utilizat exclusiv de persoanele adulte. Asigurati-va ca locul de depozitare a dispozitivului
este protejat corespunzator impotriva accesului copiilor si persoanelor nedorite. Dispozitivul nu este o jucarie,
nu permiteti copiilor sa se joace cu dispozitivul.

3. Nu se permite efectuarea oricaror modificari de constructie (nu extindeti bratele presei, surubul sau pistonul).
Acest lucru poate deteriora presa si poate anula garantia.

4. Compania BROWIN nu este raspunzatoare pentru pagubele cauzate de utilizarea necorespunzatoare

a dispozitivului.

— NAVOD NA POUZITIE —
LIS NA VYTLACANIE OVOCNYCH STAV

Zamyslané pouzitie:

Ramovy lis je urCeny na vytlacanie Stavy z vopred upraveného ovocia (rozdrobené a macerované s prisadou
pektoenzymu, pripadne po vstupnej fermentacii).

Je skvely na tvrdé a aj makké ovocie, napr. jablka, hrozno, slivky, viSne, ribezle a iné dostupné na trhu.

Postup pri odst'avovani:

1 — Priprava ovocia

Je to najdolezitejSi krok pri vytlaéani ovocnych Stav. Dobre pripravené ovocie sa da l'ahko vytlaéit. Bez
vhodnej upravy bude vytlaéanie Stavy vel'mi tazké, a vysledok nebude uspokojujuci.

Pred zacatim vytlaCania Stavy ovocie riadne umyte a odstrante vSetky pokazené kusy. Zanedbanie tohto kroku méze

zapric¢init chorobu vina alebo Stavy.

Nasledne uloZte ovocie vo velkej nadobe (mbzZe to byt napr. plastova fermentacna nadoba, vedro alebo velka misa)

a rozdrobte.

Makké ovocie ako napr. jahody, maliny, ribezle, Cernice, vidne alebo slivky pri rozdrobovani rozmliazdite. Pamatajte

pritom, aby ste nerozdrobili ovocie na prili§ malé kusky.

Z kbstkového ovocia pred rozdrobenim odstrarite kdstky (ak nechate késtky po celu dobu fermentacie vina, moze

to viest k nahromadeniu ur&itého mnozstva kyanovodika, ktory je Skodlivy pre zdravie).

Ovocie ako jablka alebo hrusky pokrajajte na drobné kusky.

Dal$i postup s ovocnou drvinou zavisi od druhu pouzitého ovocia.

Visne, egreSe a slivky (Cize makké ovocie) odporu¢ame nechat 24 hodin na chladnom mieste, pod prikryvkou. Takyto

postup sa vola maceracia — ovocné tkanivo sa postupne povoluje a uvolfuje Stavu.

Jablka alebo hrusky, Cize tvrdé ovocie, priamo po rozdrobeni zalejte 2 - 4 litrami prevarenej vody (s teplotou cca.

80°C). Cielom tohto kroku je na jednej strane uvolnit ovocné tkanivo, a na druhej strane inaktivovat urcité enzymy,

ktoré sa prirodzene vyskytuju v ovoci, a ktorych ¢innost by mohla nepriaznivo ovplyvnit kvalitu ovocnej drviny.

Zaznamenajte mnozZstvo vody pouZitej v tomto kroku. Ovocie uloZené v nadobe tesne prikrite a nechajte ochladnut.

Proces uvolfiovania Stavy z oboch typov ovocnej drviny méZete urychlit a zintenzifikovat' pridanim prirodného

enzymového pripravku - PEKTOENZYMU. Takato prisada zvySuje efektivnost uvolfiovania ovocnej $tavy. Pri prvom

druhu drviny (z makkého ovocia) sa pripravok pridava hned po rozdrobeni ovocia, v druhom pripade (do tvrdého

ovocia) sa pripravok pridava po ochladnuti drviny. Pektoenzym spdsobuje dalSie uvofnenie ovocného tkaniva, a tym

padom aj intenzivnejSie uvolnenie Stavy. Pripravok obsahuje enzymy — pektinazy, ktoré sa prirodzene vyskytuju
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v ovoci. Ich zvySena koncentracia v drvine podstatne urychluje uvolnenie Stavy z ovocia, a ¢o je velmi ddlezité —
znizuje aj viskozitu kvapaliny, a tym dalej ulah¢uje proces presakovania a lisovania (vytlacania) Stavy.

ZmieSajte pomliazdené ovocie s prisadou pripravku a nechajte pod prikryvkou 4 - 9 hodin.

Po tejto dobe mdZete zadat vytlacat Stavu s pomocou ramoveho lisu.

2 — Lisovanie

Zlozte ram listu s piestom do vodorovnej polohy. Pod miesto Uniku Stavy podloZzte nadobu. Naplnite k&S vopred
pripravenym ovocim. Rozlozte ram do zvislej polohy a mbzete zaat’ vytlacat Stavu.

Lisovanie uskutocriujte pomaly.

3 — Udrzba

Miesta spojov skrutka — matica, skrutka — piest a nemalfovana &ast skrutky by sa mali pred kazdym lisovanim
a aj po kazdom umyti namastit’ tenkou vrstvou jedlého oleja.

Malované Casti utriete dosucha.

Zariadenie skladujte pod priedusnou plachtou.

4 — V8eobecné bezpe€nostné pokyny
1. Lis je urCeny len na domace pouzitie.
2. Zariadenie mézu pouzivat len dospeli. Uistite sa, Ze miesto skladovania zariadenia je mimo dosahu deti
a neopravnenych osbb. Zariadenie nie je hracka, preto sa deti nesmu s nim hrat.
3. Na zariadeni sa nesmu vykonavat ziadne kon$trukéné upravy (napr. predlzovanie ramien, skrutky a piestu).
Méze to viest k posSkodeniu listu a strate zaruky.
4. Spolo¢nost BROWIN nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nevhodného pouzivania zariadenia.

— IHCTPYKLIA EKCNNYATALLII —
NMPEC AnA BUOABJTIOBAHHA ®PYKTOBOIO COKY

Mpu3HayeHHA:

PamHuin npec npusHavyeHW AONS BWMYABMIOBaHHS COKY 3 MONEpPeAHbO MiAroToBaHWX nnogie (nogpibHeHun i
MaLepoBaHMX 3 BUKOPUCTaHHAM NekToeH3nmy abo nicns nonepeaHboi hepmeHTaLii).

YygoBso nigxoauTb Ana TBepAMX Ta M'AKMX Mnogdis, Hanp., 46nyk, BUHOrpagy, CnvB, BULLEHb, CMOPOAMHM Ta BaraTbox
iHLLIMX, AOCTYMHUX Ha NOMbCLKOMY PUHKY.

Mopspok ain:

1 —[ligrotoBka nnoais

Lle HanBaxnuBiluMin eTan y npoueci BuaAaBntoBaHHA coKy 3 ¢pykTiB Ta Arig. 3 Aobpe nigroroBaHux nnopais
nerko BM4aBUTU Cik. Be3 BignoBigHOro NpuUroTyBaHHA npouec BUMYaBNOBaHHA byae AyXe CKnagHuMm, a Noro
pe3ynbTaT He 6yAe 3aA0BINbHUM.

Mepen TM sk posnoyaTu npouec BiMKMMY, NNoau chnif peTesibHO NOMUTW Ta BUMAANUTM BCi MOLUKOMXKEHI nnoau.
3HEexXTyBaHHA UMM eTanoM Moxe Npu3BecTun 4o xBopob BuHa abo coky.

Oani nnogun noTpibHO cknacTu y BENUKY EMKICTb (Le Moxe ByTn, Hanpuknag, nnactMacoBa epMeHTauiiHa eEMKICTb,
BiAPO YM Benuka mucka) Ta nogpioHUTL ix.

M’aki nnoawn, Taki 9k MONyHUUS, ManuHa, CMOpoAMHA, OXMHA, a TaKoX BULLIHI YM CrMBKU NOAPIGHIOEMO, pO34aBioYM
ix. Mpw ubomy cnig nam’aTaTty, Wob cTyniHb NoapibHEHHA He ByB HAQTO BUCOKMM.

3 kicToukoBMX Nnogis, nepes TUM K po3noyvaT NoApibHEHHS, HEOOXiAHO BUOANUTM KiICTOUKM (SKLLO 3anmLLK KICTOYKM
Ha BecCb nepio hepMeHTaLii BUHa, ue MOXe NpU3BeCcTy A0 HAKONUYyBaHHSA NEBHOI KiNbKOCTI WKIANWBOI AN 300pOB’S
CVHUIbHOT KUCNOTN).

Taki ppyKTU Sk A6nyka Yum rpyLwi noTpibHO nopizaTn Ha ApiOHI WMaTKu.

MopanbLwi Ail 3 M’ AKOTTIO NOAIB 3anexaTb BiA Tuny (OPYKTIB YK Arid, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS.

BuwwHi, arpyc um cnvBm (Tak 3BaHi M'IKi NNoAM) peKOMEHOYETLCA HAKPUTK Ta 3anvWwnNTK Ha 400y B XONOOHOMY MicLi.
Llen npouec HasnBaeTbCs MaLepalieto — NIoAM PO3M SKLLYIOTBCS | MycKatoThb CiK.

Abnyka um rpywi, To6TO Tak 3BaHi TBepdi nnoau, NoTpibHO Bigpasy X micnd nogpibHeHHs 3anuTn 2 - 4 niTpamu
Kun’sveHoi Bogu (Temnepatypa 6nmsbko 80°C). MeToto Uiei npoueaypu €, 3 ogHOro BOKy, pO3M SIKLLEHHS N040BUX
TKaHWH, @ 3 HWOI — JeakTuBalis MEeBHMX HasBHUX Yy Arogax i pykTax hepMeHTiB, Aid Skux morna 6 HeraTMBHO
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BMIVHYTM Ha SKiCTb M’SIKOTi Nnogie. 3anuuliTe KiNbKiCTb BOAM, WO BUKOPMUCTOBYBanach Ans uiei npouenypu. CknageHi
y MOCYAWHY NIIOAM NOTPIOHO LLINIbHO HAKPUTK | 3annWNTN BUCTUTaATHU.

Mpouec BuaineHHs coky 3 06ox BMAIB NNOAOBOI M'SIKOTi MOXHA NPUCKOPUTK Ta IHTEHCUIKYBATU LUINSAXOM OOAaBaHHS
HaTypaneHoro chepmeHTHOro npenapaty NEKTOEH3WM. [ogaBaHHA uboro oepmMeHTy 36inbLuye KiNbKiCTb BUAINEHHS
PPYKTOBOro COKy. Y BMNagky 3 nepLimMMm TUMNOM M’AKOTI (3 M'AKMX NnoAiB) npenapart noTpibHO aoaasaTu Bigpasy X
nicna noapibHeHHs NnoAis, y Apyromy Bunagky (Mpu TBepAavx Nnopax) npenapaTt A0AaETbCH MiCns BUCTUraHHA Macwu.
[MekTOoEH3MM crpusie noganbLlOMy PO3PUXNEHHIO CTPYKTYpU MMOAiB, WO NPU3BOAUTb A0 iHTEHCUMBHONO BUAINEHHS
coky. Lleri npenapat MicTute oepMeHTU NeKTMHa3u, Ti cami, Wo € y arogax i ppykTax. 36inblIeHHS X KOHUeHTpauil y
M’SIKOTi NPU3BOAUTbL OO CYTTEBOrO NMPUCKOPEHHSI BUAINEHHS COKY 3 MMoAiB i, WO OCOBMMBO BaXNMBO, — 3MEHLUYE
B’A3KICTb PigWHK, Nonerwyym TMM camum npouec dinbTpadii Ta BU4aBHOBaHHSA COKY.

M’sakoTb 3 JoAaBaHHAM NpenapaTy NnepeMillyemo i 3anuwaemo nig KPULWKow Ha 4 - 9 roauH.

lMicnga uboro MoXHa NPUCTYNaTK 4O BUYABMIOBAHHS COKY 3a JOMOMOIOK PaMHOro npecy.

2 — Mpouec Bigxnmy

CknagaemMo pamy npecy pas3om 3 MIYHXEepPOM Yy ropu3oHTarnbHe nonoxeHHs. g Mmicue, 3Bigku BUTIKaTuMe Cik,
nigcTaBnseMo MocyauHy. HamoBHIOEMO KOpP3WHY MonepefHbO MiAroTOBaHOK MrodoBok macow. Cknagaemo pamy
npecy y BepTuKarnbHe MOMOXEHHS | MOXHa NOYMHATK NPOLIEC BiIKMMY.

Cik noTpibHO BMYaBnoBaTK NOBIMLHO.

3 — MNpasuna 36epiraHHs

Micusa 3’egHaHb rBUHT — ramka, rBUHT — MAYHXeP, a TakoxX HedapboBaHy YacTMHY rBUHTA NOTPIOHO Nepea KOXKHUM
BIIXKMMOM i MicNa MUTTHA Npecy 3mallyBaT TOHKMM LLAapOM POCIMHHOI Ofil.

ModhapboBaHi YacTMHW BUTEPTM JOCYXA.

Mpec noTpidHO 36epiraTu Nig NPOBITPIOBAHO KPULLIKOHO.

4 — 3aranbHi NnpaBuna 6esneku

1. Llen npec npu3Ha4yeHnn BUKITOYHO AN iHOUBIQYanbHOrO NoGyTOBOro BUKOPUCTAHHS.

2. TpunagoM MOXyTb KOpUCTyBaTUCHA BUMKIOYHO gopocni. lMoTpibHo nepekoHaTucs, WO Micue 36epiraHHs
npunagy HagiiHO 3axulleHe Big4 OOCTyny AiTerd Ta iHWuX HebaxaHux ocib. [Npunag He € irpallkoto,
He Jo3BONANTE AITAM rpaTtucs npunagom.

3. 3abopoHeHO NpoBoAaMTW ByAb-AKi KOHCTPYKTMBHI 3MiHWM (HE NOJOBXYMTE Badkeni Mpecy, rBUHT YM MIyHXep).
Lle MOoxxe npu3BecTu A0 NOLLKOMKEHHS Npecy Ta BTPATW rapaHTii.

4. oipma BROWIN He Hece BIignoBiganbHOCTI 3@ MOXIUBI  MOLWIKOMKEHHS, $Ki  BMHMKIM  BHAcMigok
HEeNpaBUIbHOIO BUKOPUCTaHHSA npunagy.

— INSTRUKTIONSMANUAL—
RAMPRESS FOR UTVINNING AV JUICE UR FRUKT

Avsedd anvandning:

rampressen ar utformad for att pressa saft fran tidigare beredd frukt (krossad

och macererad med pectoenzym eller efter férjasning).

Perfekt for harda och mjuka frukter, t.ex. applen, druvor, plommon, kérsbar, vinbar och manga andra frukter som finns
pa den polska marknaden.

Nasta steg:

1 - Férberedelse av frukten

Detta ar det viktigaste steget i pressningen av fruktjuice. Vil forberedd frukt kan latt pressas. Utan ratt
forberedelse blir pressningen mycket svar och resultatet blir inte tillfredsstéallande.

Innan frukten pressas ska den tvattas noggrant och alla férstérda bitar avldgsnas. Om detta steg férsummas kan vinet
eller saften bli sjuk.

Placera sedan frukten i ett stort karl (detta kan vara en jasningsbehallare av plast, en hink eller en hink).

eller en stor skal) och krossa.

Mjuka frukter som jordgubbar, hallon, vinbar, bjérnbar och kérsbar eller plommon krossas genom mosning. Nar du goér
detta ska du se till att krossningsgraden inte ar for hog.
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Stenfrukterna boér rensas fran sina karnor innan de krossas (om karnorna ldmnas kvar under hela vinets
jasningsperiod kan de leda till att vissa mangder cyanvate ansamlas, vilket ar skadligt for halsan).

Frukter som applen och paron skars i sma bitar.

Den fortsatta hanteringen av fruktkottet beror pa vilken typ av frukt som anvands.

Korsbar, krusbar eller plommon (sa kallade mjuka frukter) bor [amnas pa ett svalt stalle dvertackt i 24 timmar. Denna
behandling kallas maceration - fruktvdvnaden luckras upp och dess saft frigors.

Applen eller paron, sa kallade harda frukter, bér tdckas med 2-4 liter kokat vatten (vid en temperatur pa cirka 80 °C)
omedelbart efter malningen. Syftet med detta férfarande &r & ena sidan att lossa fruktvavnaden och & andra sidan att
inaktivera utvalda enzymer som finns naturligt i frukten och vars verkan skulle kunna paverka fruktkottets kvalitet
negativt. Den vattenmangd som anvands fér denna behandling bér registreras. Frukten som samlas i behallaren ska
tackas tatt och ldmnas att svalna.

Processen att frigora juice fran bada typerna av fruktkott kan paskyndas och intensifieras genom att tillsatta ett
naturligt enzympreparat, PEKTOENZYM. Tillsatsen av detta enzym okar effektiviteten i frisattningen av saften fran
frukten. Nar det galler den forsta typen av fruktkott (frdn mjuk frukt) tillsatts preparatet sa snart frukten har krossats, i
det andra fallet (med hard frukt) tillsatts preparatet efter att fruktkottet har svalnat. Pektoenzymet orsakar en ytterligare
uppluckring av fruktvdvnaden och darmed ett intensivt flode av juice. Preparatet innehaller enzymer - pektinaser - som
ar desamma som de som finns i frukten. En 6kning av deras koncentration i fruktkéttet leder till att saften frigors
betydligt snabbare. fran frukten och, vilket ar mycket viktigt, minskar vatskans viskositet - vilket underlattar processen
med att dranera och pressa saften.

Fruktkottet med preparatet blandas och Iamnas under tak i 4-9 timmar.

Efter denna tid kan saften pressas med hjalp av en rampress.

2 - Pressning
Vik ihop pressens ram med kolven till ett horisontellt I1age. Placera en behallare under juiceutloppet. Fyll korgen med

den tidigare forberedda fruktmassan. Vik pressens ram till ett vertikalt Iage och starta pressningen. Pressa langsamt.
Om en filterpase medfdljer, satt in den i korgen genom att vika kanterna éver korgen och fyll pasen med den tidigare
beredda fruktmassan. Sla in pasens kant till korgens mitt, vik pressramen till ett uppratt Iage och du kan bdrja pressa.
Pressa langsamt, nar du marker att luckorna i pasen har tappts till och att saften inte rinner ut, ta bort pasen fran
korgen och flytta innehallet genom att knada foér hand. Placera pasen med fruktkottet tillbaka i korgen och fortsatt
pressa.

3 - Underhall

Skruv-mutter- och skruv-kolvférbanden samt den omalade delen av skruven ska smorjas foére varje pressning och
efter tvatt.

och efter tvatt av pressen, smorj med ett tunt lager matolja.

Torka av malade delar torrt.

Foérvara pressen under ett ventilerat tak.

4 - Allmanna sdkerhetsanvisningar

1. Pressen ar endast avsedd for privat hushallsbruk.

2. Apparaten far endast anvandas av vuxna personer. Se till att apparatens forvaringsutrymme ar tillrackligt
skyddat mot tillirdde for barn och odnskade personer. Apparaten ar ingen leksak, lat inte barn leka med
apparaten.

3. Gor inga strukturella foérandringar (forlang inte pressarmarna, skruven eller kolven). Risk Detta kommer att
skada pressen och goéra garantin ogiltig.

4. BROWIN ansvarar inte for skador som orsakas av felaktig anvandning av maskinen.
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy

ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czg$ci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia

zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity

sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowac produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania

naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do

czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do

naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z

przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia

gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcjg.

Zakres czynno$ci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego, wydania

ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci
wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub zmian
konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na

prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktdérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umowa.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie¢ zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem

urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac¢ sie ze sprzedawcg, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawca lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sklada¢ bezposrednio na stronie www.browin.pl w

zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl. W

przypadku zakupu u dystrybutora zaleca si¢ dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

(@browinpl {@browin.pl BROWIN
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