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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
Prasa ramowa
do wyciskania soku z owocow
Przeznaczenie:

Prasa ramowa przeznaczona jest do wyciskania soku z uprzednio przygotowanych owocow (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 owocow

Jest to najwazniejszy etap w procesie tloczenia soku z owocéw. Dobrze przygotowane owoce dajg sie tatwo
ttoczyé. Bez odpowiedniego przygotowania ttoczenie bedzie bardzo trudne, a jego wynik nie bedzie
zadowalajacy.

Przed przystgpieniem do tloczenia owoce nalezy doktadnie umy¢ i usungé wszystkie zepsute sztuki. Zaniedbanie tego
etapu moze spowodowac 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 sliwki rozdrabniamy przez rozgniatanie.
Nalezy przy tym pamietac by stopien rozdrobnienia nie byt zbyt wysoki.

Z owocéw pestkowych, przed przystgpieniem do rozdrabniania nalezy usungé 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 czastki.

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

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 enzymow, naturalnie wystepujacych w owocach, ktérych dziatanie mogtoby niekorzystnie
wpltynaé na jakosé miazgi owocowej. Nalezy zanotowac 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 przyspieszy¢ i zintensyfikowa¢ dodajgc naturalny preparat

enzymatyczny - PEKTOENZYM. Dodatek tego enzymu zwieksza wydajno$¢ uwalniania soku z owocow. W przypadku

pierwszego typu miazgi (z owocéw miekkich) preparat dodajemy zaraz po rozdrobnieniu owocéw, 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
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wystepuja w owocach. Zwiekszenie ich stezenia w miazdze powoduje znaczne przyspieszenie uwalniania soku
Z owocow, i co bardzo wazne - zmniejsza lepko$¢ ptynu- utatwiajgc tym samym proces saczenia i ttoczenia (wyciskania)
soku.

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

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

2 — Tfoczenie

Sktadamy rame prasy wraz z ttokiem do pozycji poziomej. Pod miejsce wyptywu soku podstawiamy naczynie.
Napetniamy kosz wczes$niej przygotowang miazgg owocowg. Skladamy rame prasy do pozycji pionowej i mozemy
rozpoczgC proces ttoczenia. Ttoczenie prowadzimy powoli. Jezeli w zestawie znajduje sie worek filtracyjny, nalezy
wtozy¢ go do kosza wywijajgc jego brzegi na koszu i napetni¢ worek wczesniej przygotowang miazgg owocowsg. Brzeg
worka zawijamy do srodka kosza, sktadamy rame prasy do pozycji pionowej i mozemy rozpoczg¢ ttoczenie.

Ttoczenie prowadzimy powoli, gdy zauwazymy, ze szczeliny worka zostaty zatkane i sok nie wyptywa, wyciggamy worek
z kosza i przemieszczamy zawarto$¢ ugniatajgc recznie. Worek z miazgg wktadamy ponownie do kosza i ttoczymy
dalej.

3 — Konserwacja

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

Czesci malowane wytrze¢ do sucha.

Prase przechowywac pod przewiewnym przykryciem.

4 — Ogdine zasady bezpieczenstwa

1. Prasa przeznaczona jest wytgcznie do prywatnego uzytku domowego.

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

3. Nie wolno dokonywa¢ zadnych zmian konstrukcyjnych (nie przedtuzac¢ ramion prasy, sruby ani ttoka). Grozi
to uszkodzeniem prasy i utratg gwaranciji.

4. Firma BROWIN nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne szkody powstate w skutek niewtasciwego
uzywania urzgdzenia.
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— INSTRUCTIONS FOR USE—
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 mostimportant 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.

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.
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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.
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— BENUTZERHANDBUCH —
Frame press
for extracting juice from fruitDie Rahmenpresse
zum Extrahieren von Saft aus Friichten

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 lasst 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 Stiicke missen entfernt werden. Wird diese
Etappe vernachlassigt, kann dies in einem kranken Wein oder Saft resultieren.

AnschlielRend wird das Obst in einem Gefal platziert (z.B. in einem Fermentationsbehalter aus Kunststoff, einem Eimer
oder einer grofen Schissel) 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 Gbermafig zerkleinert werden dirfen.

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 ansammein).

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 Frichte ab.

Es wird empfohlen, die Kirschen, Stachelbeeren oder Pflaumen (das sog. Weichobst) 24 Stunden lang an einem kiihlen
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) Ubergossen werden. Dieser Vorgang hat zum Ziel, einerseits das Obstgewebe
zu lockern und andererseits die gewahlten Enzyme zu inaktivieren, die im Obst naturlich vorhanden sind und deren
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 Hinzufligen 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 hinzugefiigt, bei der zweiten Obstmasse (aus Hartobst) wird das Praparat erst nach
dem Abkiihlen 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 gefullt. Der Pressenrahmen
wird in die vertikale Lage gebracht und der Pressvorgang kann beginnen.

Das Pressen ist langsam durchzufiihren.

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 flir 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 Geréat
ist kein Spielzeug und Kinder dirfen damit nicht spielen.

3. Es st verboten, jegliche Konstruktionsdnderungen am Gerdt 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 unsachgemafien Gebrauch des Gerats
zurickzufihren sind.

810002 / 810005 / 810501 / 810505 / 810006 / 810015 / 810018 / 810509 / 810514

— PYKOBOACTBO MO 3KCIMINYATALUUN —
PamHbIN npecc u3 HepXxaBetoLen
cTanu Ana oTxuma (opyKTOBOro coka

lMpedHa3Ha4yeHue:

PamMHbIn npecc npegHasHavYeH Onsda BbKMMaHUA COKa U3 npegBapuTesibHO NoAroToBM1I€HHbIX NM1040B (I/I3MeJ'Ib‘-IeHHbIX
N MmauepupoBaHHbIX C nobaBrneHneM NeKTO3H3NUMa Unu nocre npenBapMTeanoPl (bepMeHTaLI,MVI).

OTnnyHO noaxoguT Ans TBEPAbIX N MATKMX nfogos, Hanp., 60K, BMHOrpaaa, cnme, BULLEH, CMOPOAUHbI N MHOIMX
Apyrnx, AOCTYMHbIX Ha MOJIbCKOM PbIHKE.

lMopsidok delicmeuli:

1 — [Tlod2omoeka 10008

OTo Haubonee BaXHbI 3Tan B npoLecce BbDKMMaHUA coka u3 pykToB U fAroa. U3 npaBunbHO
noaroToBreHHbIX NNOAOB Nerko BbhkaTb cOK. Be3z cooTBeTCcTBYHOWEN NOArOTOBKU MpoLecc oTxkuma byaer
OYeHb CIOXHbIM, a ero pe3ynbTar He GyaeT yAOBNEeTBOPUTESNIbHbIM.

I'Iepe,u, TeM KaK NpUCTynnTb K npoueccy omXuma, nnodbl creagyeT TwaTeslbHO BbiMbITb U yOalnnTb BCE NOBPEeXAEeHHble
nnoasbl. I'IpeHe6pe>KeH|/|e OaHHbIM 3TarnoM MOXeT NpuBeCcTU K Oone3HAM BUHA UNK Coka.

[anee nnogbl Heo6xoAMMO NOMECTUTb B OOMbLIYD E€MKOCTb (3TO MOXeT OblTb, Hanpumep, nnacTmaccoBas
hepMeHTaLMOHHas eMKOCTb, BeAPO MU 6onbluas Mucka) n U3MenbyYnTb KX.

Msrkne nnogpbl, Takne Kak KJ'IY6HMKa, MalimHa, CMOpOoAduHa, eXeBWKa, a TakKkkKe BULIHWU Unn CrinBbl U3METIbYaeMm,
pasgaBnmBasn ux. I'IpM 3TOM creayeT NOMHUTD, 4yTOObI CTEMNEHb M3MESbYEHUSI He Obina CIMLIKOM BbICOKOW.

M3 koCTOYKOBbLIX NMOAOB Neped TEM Kak MPUCTYMUTb K U3MENbYEHUI0 HEOBXOAMMO yaanuTb KOCTOYKM (OCTaBneHue
KOCTOYEK Ha Becb nepuog epMeHTauuuM BMHA MOXET MPUBECTU K HaKannuBaHWIO OMNpedeneHHoro KonmuyecTsa
BPEeOHOro Ans 340p0Bbs LIMaHUCTOro BOAOPOAaA).

Takune ppyKTbl kak S6MOKM UMK rpyLIX criedyeT nopesaTb Ha MESKUE KyCOUKM.

[anbHenwnin nopagok AencTBUA C MAKOTBLIO NNOA0B 3aBUCUT OT TUNa UCNONb3yeMbIX OPYKTOB UMK Arof,.

BuwiHn, KPbDKXOBHUK UMK CNUBbI (TaK Ha3blBaemble, MArkne I'IJ'IOleI) pekomMmeHOyeTCA HaKpbiTb U NOMECTUTb Ha CYTKU
B XONoAHOEe MeCTo. OTOT npouecc Ha3blBaeTCA Mau,epau,VleVl — nnoAbl pasMAr4arTcA 1 NyCckakT COK.

AGnokn unu rpywn, TO eCcTb Tak HasbiBaeMble TBepAble NnoAbl, criefyeT cpasy Xe fnocrne M3MenbYeHUs 3anuTb
2 - 4 nuTpamu KnnsaveHoun Boabl (TemnepaTtypon ok. 80°C). Llenbto gaHHOW npouenypbl ABNAETCH, C OOHON CTOPOHBI,
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pasmMdar4eHme nnogoBbiX TKaHewn, a ¢ .El.pyr0|71 — AeaktTneauua onpeneneHHbIX NPpUCyTCTBYLWUX B Arogax u cbpyKTax
CpepMeHTOB, nencreve KOTOpPbIX MOrno Obl oTpuuaTesnibHO NOBJINMATL Ha KayeCcTBO MAKOTU NJ1040B. 3anvwuTte
KONUYeCTBO BOAbI, UCMOSb30BAHHOE AN AaHHON npouenypsbl. CnoxeHHble B EMKOCTb NIoAbl crieayeT NNOTHO 3aKpbITb
N OCTaBUTb OCTbIBaATb.

Mpouecc BbiaeneHnsa coka M3 06omx BUOOB MNNOOOBOW MSKOTU MOXHO YCKOPUTb U MHTEHCUdMLMpoBaTh, AobaBnsas
HaTypanbHbin pepmeHTHbI npenapaT NEKTOBOH3VM. [JobaeneHne gaHHOro oepmeHTa yBenuuMBaeT KONMYecTBO
BblgensieMoro chpykToBOro coka. B cnydae ¢ nepsbiM TUNOM MSAKOTU (M3 MSTKMX NIIOG0B) NpenapaTt cnegyet AobaBuTb
cpasy e nocrne usmenb4YeHus nnogoB, BO BTOPOM crydae (Mpuv TBepdbix nnodax) npenapaT gobaBnserca nocrne
OCTbIBaHMsi Macchbl. [1eKTO3H3MM CnoCcOOCTBYET AanbHenweMy paspbIXeHUI0 CTPYKTYpbl MAo40B, UYTO NpuBOAUT
K WHTEHCMBHOMY BblAernieHunio coka. [aHHbIi npenapaTt cogepXuT (epMeHTbl MeKTMHasbl, T€ camble, KOTopble
MPUCYTCTBYIOT B Airodax U pyKTax. YBenm4YeHne Nx KOHLUEHTpaLnM B MAKOTU MPUBOAUT K CYLLLECTBEHHOMY YCKOPEHUIO
BblAE€NEeHMs COKa M3 NIMOAOB, M, YTO KparHe BaXKHO, - CHUWXaeT BA3KOCTb XWAKOCTWU, obneryas Tem cambiM npouecc
dunbTpaumMm 1 0TKMMa COKa.

MsakoTb ¢ fobaBneHneM npenaparta nepemMeLlnBaemM 1 OCTaBNsEM Mo KPbILWKON Ha 4 - 9 yacos.

Mo ncreueHuu YKa3aHHOro BpeMeHun MOXXHO NpuctynaTtb K BbDKMMaHUIO COKa C MNOMOLLbHO paMHOro rnpecca.

2 — [1pouecc omxuma

CknagpblBaeM pamMy npecca BMecCTe C NiyHXepoM B ropusoHTanbHoe nonoxexune. Mog mecTo, oTkyaa 6yaeT BbiTeKaTb
COK, NOACTaBNsieM eMKOCTb. HamnonHsem kop3uHy npeasapuTenbHO NOAroTOBMNEHHON NNOAoBOW Maccoii. CknaabiBaem
pamy npecca B BepTuKalnbHOe MOoJIoXKeHNe Y MOXHO HauMHaTb NPOLECC OTXUMA.

I'Ipou,ecc OTXKMMa COKa criegyeT BbINMOJIHATb MeAJ1IEHHO.

3 — lpasurna xpaHeHuUsi

MecTta coeguHeHuIn BUHT — ranka, BUHT — NNyHXep, a Takke HeKpalleHy 4aCTb BUHTaA HeobxoaMmMo nepea Kaxabim
OTXMMOM U NocClie MbiTbA NpecCa CMa3biBaTb TOHKAM CJTOEM paCTUTENIbHOIo Mmaciia.

KpaLueHble 4acCTu BbiTepeTb HACyXo.

Mpecc cneayeT XpaHWTb Mo NPOBETPUBAEMON KPbILLKOA.

4 — Obwue npasuna besonacHocmu

1. [aHHbI Npecc npegHasHayYeH UCKMIYNTENBHO AN UHAMBMAYaNbHOro 66ITOBOMO NCMNOMb30BaHMS.

2. YcTpoWCTBOM MOryT MONb30BaTbCs TOMbKO B3pocnble. CnegyeT ybeanTbes, YTO MECTO XpaHeHMs yCTPONCTBa
Hagnexawum obpa3oM 3awmuieHo OT JocTyna AeTen W OPYrnx Nnuu, KOTOPbIM 3anpeLlueHo Mnorb30BaThbCs
npeccoM. YCTPOMCTBO He SABNAETCH UTPYLLKOW, He paspeluante AeTAM Urpatb C yCTPOUCTBOM.

3. 3anpellaerca nNpoBoAUTb KakMe-nNnbo KOHCTPYKTMBHbIE M3MEHeHMs (He YONUHAWTE pblyaru npecca, BWHT
UNW NAyHxep). 3TO MOXET NPUBECTU K NOBPEXOEHMIO Mpecca U noTepe rapaHTuu.

4. KomnaHnss BROWIN He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3@ BO3MOXXHbIE MNOBPEXAEHWS, KOTOPbIE BO3HMKITM B pe3yrbTare
HenpaBuIbLHOro NCNONb30BaHWUSA YCTPOMCTBA.
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— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
Nerudijanc€io plieno vaisiy
sul€iy spaudimo réminis 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 sul€iy spaudimo etapas. Gerai paruostus vaisius lengva spausti. Jeigu vaisiai tinkamai
neparuosti, spausti bus sunku, o rezultatai — nepatenkinami.

Pries pradedant spausti vaisius gerai nuplauti ir iSmesti sugedusius. Nesilaikant Sio reikalavimo, galima sugadinti vyng
ar sultis.

Paskiau vaisius sudeéti 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.

PrieS smulkinant i8 kaulavaisiy pa$alinti visus kauliukus (palikus kauliukus, kai vynas fermentuojamas, jame gali
susikaupti sveikatai pavojingo ciano vandenilio).

Obuolius ar kriauSes smulkiai supjaustyti.
K3 toliau daryti su vaisiy mink&timu, priklauso nuo naudojamy vaisiy rusies.

Vy3&nias, agrastus ar slyvas (vadinamuosius minkStuosius vaisius) palikti parg uzdengtus vésioje vietoje. Tai vadinama
mirkymu — vaisiy audinys suminksteja ir i$ jo iSsiskiria sultys.

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

Suliy i8siskyrimg i abiejy rusiy vaisiy minkstimo galima paspartinti ir sustiprinti nattraliu 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$siskyrimg. Sio preparato sudétyje
yra enzimy — pektinazes, kurios yra ir vaisiuose. Padidinus enzimy koncentracijg minkstime smarkiai paspartéja sul€iy
iSsiskyrimas ir vaisiy, ir kas yra labai svarbu — sumazéja skyscio klampa, todél sultys lengviau teka ir lengviau
jas spausti.

Minkstima su preparatu iSmai8yti ir palikti uzdengta 4 - 9 valandas.
Praéjus Siam laikui galima pradéti spausti sultis réminiu presu.
11



2 — Suléiy spaudimas

Sudéti preso rémag su stimokliu horizontaliai. Po sulCiy latakéliu padéti indg. | krep$j sukrauti paruostg vaisiy minkstima.
Preso remg sudéti vertikaliai ir galima pradéti spausti.

Spausti létai.

3 — Priezidra

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

Dazytas dalis nuvalyti, kad baty sausos.

Presg laikyti po org praleidzianc¢iu 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 konstrukcija (ilginti preso pecius, varztg ar stdmoklj). Taip galima sugadinti
presg ir prarasti jam taikoma garantijg.

4. Jmoné ,BROWIN" neatsako uz galimg Zalg, atsiradusig netinkamai naudojant prietaisa.
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— LIETOSANAS INSTRUKCIJA-
Neruséjosa térauda 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, piemé&ram, aboliem, vinogadm, plimém, kirSiem, upeném
un daudziem citiem, pieejamiem Polijas tirgQ.

Turpmakas darbibas:

1 — Auglu sagatavoSana

Sis ir galvenais etaps sulu spie$anas no augliem procesa. Labi sagatavotus auglus ir iespéjams viegli izspiest.
Bez pienacigas sagatavoSanas veikt spieSanu bus |loti grati, un tas rezultats bas neapmierinoss.
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Pirms izspieSanas uzsak$anas augli ir rdpigi janomazga un ir jaizlasa visi nederigie. Sis stadijas neievérosana
var izraisit vina vai sulas bojasanos.

Tad ievietojam auglus liela trauka (tas var bat, pieméram, plastmasas fermentacijas konteiners, spainis vai liela bloda)
un tos sasmalcinam.

Miksti augli, tadi k& 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 radtt noteikta ciantdenraza (zilskabes) daudzuma uzkra8anos, kas ir bistami veselibai).

Tadus auglus ka abolus vai bumbierus sagrieZam sikos gabalinos.
Turpmakais auglu mikstuma parstrades process ir atkarigs no lietoto auglu tipa.

Kirdus, érkskogas vai plimes (td saucamos mikstos auglus) ir lietderigi atstat apklatus vésa vieta. ST procedira saucas
maceracija — augla audi kst miksti un no tiem izdalas sula.

Aboli un bumbieri, t.i. ta saucamie cietiem augli, ir tiei péc sasmalcinadanas japarlej ar 2 - 4 litriem varita ddens (kura
temperatira ir apméram 80°C). Sis procediras mérkis ir, pirmkart, augla audu mikstinaSana, otrkart — to izvéléto auglu
dabigo fermentu inaktivacija, kuri varétu negativi ietekmét auglu mikstuma kvalitati. Ir japieraksta Gdens daudzums,
kas tiek izlietots 8aja procedura. Trauks ar taja esoSiem augliem ir cieSi jaaiztaisa un jaatstaj atdziSanai.

Sulu spieSanas procesu no abu veidu auglu mikstuma var paatrinat un pastiprinat pievienojot dabigo fermentéjo$o
preparatu PEKTONZIMU. ST fermenta pievieno$ana palielina sulas izdali$anas no augliem efektivitati. Pirma mikstuma
tipa (no mikstajiem augliem) gadijuma preparats ir japievieno uzreiz péc auglu sasmalcinaSanas, otraja gadijuma (ar
cietajiem augliem) preparatu pievienojam péc mikstuma atdzeséSanas. Pektonzims izraisa turpmaku augla audu
mikstina$anos un, sekojo$i, intensivu sulas izdali$anos. Sis preparats satur fermentus — pektinazus, tadus pasus, kadus
satur augli. To koncentracijas mikstuma palielind3anas izraisi badtisku auglu sulas atbrivoSanas paatrindjumu un,
kas ir loti svarigi, pazemina Skidruma viskozitati, kas atvieglo sulas filtraciju un izspieSanu.

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

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

2 — IzspieSana

Novietojam preses rami kopa ar virzuli horizontala stavokli. Zem sulas nolieSanas vietas novietojam trauku. Piepildam
rezervuaru ar iepriekS sagatavoto auglu mikstumu. Uzstadam preses rami vertikala stavokIt un spieSanas process
var sakties.

IzspieSana ir javeic I€ni.

3 — Apkope

Savienojumu vietas skrlve — uzgrieznis, skrve — virzulis un skrives nenokrasotad dala pirms katras izspieSanas
un péc preses mazgasanas ir jaapsmeéré 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 cilveki. Ir japarliecinas, ka uzglaba8anas vieta ir pienaciga 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 radit
preses bojajumus un garantijas anuléSanu.

4. Kompanija BROWIN nav atbildiga par iesp&jamo kaitéjumu, kas radies nepareizas ierices lietoSanas rezultata.
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— KASUTUSJUHEND —
Mahlapressi kasutusjuhend
Otstarve:

Mahlapress on ette nahtud ettevalmistatud (peenestatud, pehmendatud ja pektoensiimi 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 voib
pdhjustada veini voi mahla riknemise.

Seejarel paneme viljad suurde ndusse (naiteks plastist fermenteerimisndusse, ambrisse vdi kaussi) ja peenestame
need.

Pehmed marjad, nagu maasikad, vaarikad, sdstrad, murakad ja kirsid voi ploomid, peenestatakse purustamise teel.
Tuleb meeles pidada, et fermenteerimisaste ei tohi olla liiga suur.

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

Viljad, nagu dunad vai pirnid, tuleb peenestada.
Edasised massi td6tlemise toimingud sdltuvad vilja liigist.

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

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

Mahla eraldumist nii pehmete kui kdvade viljade korral saab kiirendada loodusliku fermenteerimisaine,
PEKTOENSUUMI, lisamisega. Selle fermendi lisamine suurendab mahla eraldumist. Pehmete viljade korral lisame ainet
kohe parast nende peenestamist. Kévade viljade korral lisame aine parast segu jahtumist. Pektoenstimi mojul viljad
pehmenevad ja intensiivhe 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 mahla filtreerimist ja pressimist.

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

Seejarel voib asuda mahla pressimise juurde.
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2 — Mahla pressimine

Asetame mahlapressi horisontaalselt. Paigaldame mahla kogumisndu. Taidame mahuti eelnevalt ettevalmistatud
viljalihaga. Seame pressi llemisse vertikaalasendisse ja vdime pressimisega alustada.

Pressime aeglaselt.

3 — Hooldus

Enne pressi iga kasutuskorda ja peale selle pesemist tuleb kruvi—-mutter ja kruvi—kolb Ghenduskohad ning kruvi
varvimata osa maarida 6hukese taimedli kihiga.

Varvitud osad tuleb kuivatada.

Pressi tuleb hoida kergelt dhku labilaskva katte all.

4 — Uldised ohutusreeglid

1. Press on méeldud 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 ménguasi. Arge lubage lastel seadmega
mangida!

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

4. BROWIN ei vastuta seadme ebadigest kasutamisest tingitud vdimaliku kahju eest.
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— INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE —
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 — Preqatirea 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.

Tnainte de a incepe presarea fructele ar trebui s& fie spalate bine si indepartate toate fructele stricate. Neglijarea acestei
etape poate provoca stricarea vinului sau sucului.
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Apoi, puneti fructele intr-un vas mare (poate fi, de exemplu, un recipient de fermentare din plastic, o galeata
sau un castron mare) si sfaramati-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 sfaramare, trebuie indepartati sdmburii (Iasarea sdmburilor pe parcursul perioadei
de fermentare a vinului poate duce la acumularea unor cantitati de cianura de hidrogen ddunatoare 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 s& 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 fiarta (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 caror actiune ar putea afecta negativ calitatea pulpei de fructe. Retineti
cantitatea de apa utilizatd 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 pastd (din fructe moi), preparatul se adauga imediat dupa
zdrobirea fructului, in cel de-al doilea caz (din fructe tari), preparatul se adauga dupa racirea pulpei. Pectoenzima
determina 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 pulpa duce la o accelerare semnificativa
a eliberarii sucului de fructe si ceea ce este foarte important - reduce vascozitatea lichidului - facilitdnd 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.

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 preparata anterior. Plasam 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.
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— NAVOD K OBSLUZE —
Lis k lisovani stavy z ovoce
Urceni:

Ramovy lis je ur€en k lisovani Stavy z predem pfipraveného ovoce (rozdrceného a macerovaného s pridavkem
Pektoenzymu nebo po vstupni fermentaci).

Dokonale se hodi pro tvrdé i mékké ovoce, napfiklad jablka, vino, Svestky, viSné, rybiz a mnoho dalSich dostupnych
na polském trhu.

v owe

Dalsi ¢innosti:

1 — Pfiprava ovoce

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

Pfed zahajenim lisovani je nutné ovoce didkladné omyt a vyhodit v§echny zkazené kusy. Pominuti této faze muaze
zpusobit nemoci vina nebo stavy.

Nasledné vlozime ovoce do velké nadoby (mlze to byt napfiklad plastova fermentacni nadoba, védro nebo velka misa)
a drtime.

Meékké ovoce jako napfiklad jahody, maliny, rybiz, ostruziny a viSné nebo Svestky drtime hnétenim. Je pfitom tfeba
pamatovat na to, ze 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 nashromazdeéni 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.

Vi&né, 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 uvolfiuje se z ni tava.

Jablka nebo hrudky, 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 negativnhé plsobit na jakost ovocné duziny. Je tfeba
si zaznamenat mnoZstvi vody pouZité v tomto postupu. Ovoce uloZzené v tésné nadobeé je tfeba tésné pfikryt a ponechat,
aby vychladlo.

Proces uvolfiovani stavy z obou typud ovocné duziny Ize urychlit a zintenzivnit pfidanim enzymatického preparatu —
PEKTOENZYM. Dodani tohoto enzymu zvySuje efektivnost uvolfiovani stavy z ovoce.

V pfipadé prvniho typu duziny (z mékkého ovoce) dodavame preparat hned po rozdrceni ovoce, ve druhém piipadé
(u tvrdého ovoce) preparat dodavame po vychlazeni duziny. Pektoliticky enzym zplsobuje dal$i 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
zpusobuje znacené urychleni uvolfiovani Stavy z ovoce a - coz je velice dllezité- snizuje viskozitu tekutiny, ¢imz
usnadnuije proces vytékani a lisovani (vytlacovani) stavy.
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Duzinu s dodatkem preparatu michame a ponechavame pfikrytou 4 - 9 hodin. Po tomto Case Ize pfistoupit k lisovani
Stavy v ramovém lisu.

2 — Lisovani

Sklapime ram lisu vetné lisovaci desky do vodorovné polohy. Pod misto vytoku Stavy stavime nadobu. Ko$ zapliujeme
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 Casti vytfete do sucha.

Lis pfechovavejte pod pravzdusnym pfikrytim.

4 — VVSeobecna bezpecnostni pravidla

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

2. Zafizeni mohou obsluhovat vyhradné dospélé osoby. Je nutné se ujistit, Ze misto pfechovavani zafizeni
je pFislusné zaijisténé pred pristupem déti a nezadoucich osob. Zafizeni neni hracka, nedovolujte détem,
aby si s nim hraly

3. Neni dovoleno provadéni zadnych konstrukénich zmén (neprodluzujte ramena lisu, Sroub ani desku). Hrozi
nebezpeci poskozeni lisu a ztrata zaruky.

4. Firma BROWIN neodpovida za pfipadné skody zplisobené nespravnym pouzivanim zafizeni.
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— NAVOD NA OBSLUHU —
Lis na vytla€anie ovocnych st'av

Zamyslané pouzitie:

Ramovy lis je ur€eny 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 odstavovani:

1 — Priprava ovocia

Je to najdodlezitejsi krok pri vytlaéani ovocnych St'av. Dobre pripravené ovocie sa da 'ahko vytlaéit. Bez vhodnej
upravy bude vytlac¢anie st'avy velmi t'azké, a vysledok nebude uspokojujuci.
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Pred zagatim vytlaCania Stavy ovocie riadne umyte a odstrante vietky pokazené kusy. Zanedbanie tohto kroku méze
zapricinit chorobu vina alebo Stavy.

Nasledne ulozte ovocie vo velkej nadobe (mdze to byt napr. plastova fermentaéna nadoba, vedro alebo velka misa)
a rozdrobte.

Makké ovocie ako napr. jahody, maliny, ribezle, Cernice, viSne alebo slivky pri rozdrobovani rozmliazdite. Pamatajte
pritom, aby ste nerozdrobili ovocie na prili§ malé kusky.

Z kostkového ovocia pred rozdrobenim odstrarite kdstky (ak nechate késtky po celi dobu fermentacie vina, méze
to viest k nahromadeniu urcitého mnozstva kyanovodika, ktory je Skodlivy pre zdravie).

Ovocie ako jablka alebo hrusky pokrajajte na drobné kusky.
Dalsi postup s ovocnou drvinou zavisi od druhu pouZitého ovocia.

ViSne, egrede 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. Zaznamenaijte
mnozstvo vody pouZzitej v tomto kroku. Ovocie uloZzené 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 zvy$uje 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 spOsobuje dalSie uvolnenie ovocného tkaniva, a tym padom
aj intenzivnejSie uvolnenie Stavy. Pripravok obsahuje enzymy — pektinazy, ktoré sa prirodzene vyskytuju v ovoci.
Ich zvySena koncentracia v drvine podstatne urychfuje uvolnenie Stavy z ovocia, a ¢o je velmi délezité — znizuje
aj viskozitu kvapaliny, a tym dalej ufahCuje proces presakovania a lisovania (vytlaania) stavy.

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

Po tejto dobe mOZzete zacat vytla€at’ Stavu s pomocou rdmového lisu.

2 — Lisovanie

Zlozte ram listu s piestom do vodorovnej polohy. Pod miesto Uniku Stavy podloZte nadobu. Naplnite k68 vopred
pripravenym ovocim. Rozlozte ram do zvislej polohy a mézete za¢at vytlacat Stavu.

Lisovanie uskutoCriujte pomaly.

3 — Udrzba

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

Malované &asti utriete dosucha.

Zariadenie skladujte pod priedusnou plachtou.

4 — VVSeobecné bezpecnostné pokyny

1. Lis je ur€eny 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 konstrukéné upravy (napr. predlZzovanie ramien, skrutky a piestu).
MéZe to viest k posSkodeniu listu a strate zaruky.

4. Spoloénost BROWIN nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nevhodného pouZzivania zariadenia.

19



810002 / 810005 / 810501 / 810505 / 810006 / 810015 / 810018 / 810509 / 810514

(FR>

— MANUEL 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 prunes sont broyés par I'écrasement.
Il 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 '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 (& 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 apres
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.
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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 aprés le lavage du pressoir.

Essuyez les piéces peintes.

Stockez le pressoir sous une housse respirante.

4 - Reqgles générales de sécurité

1. Le pressoir est destinée uniquement a un usage prive.

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.
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— IHCTPYKLIA 3 EKCMNYATAUII —
npec AnA BUAaBnioBaHHSA (PPYKTOBOro COKy

lIpu3sHa4YeHHs:

PamHuin npec npusHayeHnii Ans BM4aBnioBaHHS COKy 3 MonepeaHbo NigrotoBaHux nnoAis (noapibHeHnn i maLepoBaHnx
3 BUKOPUCTaHHSIM NEKTOEH3MMY abo nicnsa nonepenHboi hepMeHTaLii).

UynoBo nigxoauTtb AN TBepaux Ta M'SKUX MNOAIB, Hanp., A6nyK, BUHOrpady, ClvB, BULLEHb, CMOPOAMHN Ta GaraTbox
iHLIMX, JOCTYMHMX Ha MOJIbCbKOMY PUHKY.
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lNopsidok dit:

1 — [1ideomoska nnodie

Lle HaBaxnuBiwMM eTan y npoueci BuaaBnioBaHHA coky 3 (ppyKTiB Ta arig. 3 gobpe nigroroBaHux nnopais
nerko BM4aBuUTU cik. Be3 BignoBigHOro NpuUroTyBaHHsA npouec BUYaBMOBaHHA Oyae AyXe CKnagHUM, a Moro
pe3ynbTaTt He 6yae 3aA0BINbHUM.

Mepen TMM fK poanoyaTy NPOLUEC BiMKMMY, NOAW Chif peTenbHO MOMWUTM Ta BUOANUTU BCi MOLUKOOXKEHI nroau.
3HEXTYBaHHSA LM eTanom Moxe NpusBecTy 10 XBopob BuMHa abo COKy.

[ani nnogu noTpiOHO cknacTu y BENWKY EMKICTb (Le Moxe OyTu, Hanpuknag, nnactMacoBa epMeHTaliiHa EMKICTb,
BiOPO 4M Benuka mmucka) Ta nogpioHUTH ix.

M’aki nnoawn, Taki 9K NONyHUUA, ManuHa, CMOPOAMNHA, OXUHA, a TaKOX BULLIHI YM CIUMBK NOAPIOHIOEMO, pO34aBOYM iX.
Mpwn ubomy cnig nam’araTu, wob cTyniHb NoApiGHEHHST He BYB HAATO BMCOKUM.

3 KicToukOBMX Nnogis, Nepes TUM K po3noyaty NoApiOHEeHHs, HeoBXiAHO BUOANUTM KiICTOYKM (SKLLO 3arunLUmn KiCTOYKM
Ha Becb nepiog depMeHTalii BMHa, ue MoXe NpM3BecTy 40 HaKonNuYyBaHHSA NEBHOI KiflbKOCTI WKIANMBOT ANs 300pOoB’s
CVHWUINBHOI KUCIOTH).

Taki ppykTn Sk 561yKa YK rpyLli NoTpibHO nopizaTn Ha ApiOHI WMaTKK.
MoganbLwi Aii 3 M’AKOTTIO NSOAIB 3anexaTb Big TUny PYKTIB YK Arid, LLO BUKOPUCTOBYHOTLCS.

BuwwHi, arpyc um cnuem (Tak 3BaHi M'AKi NNoaM) peKOMEHOYETLCA HAKPUTU Ta 3anvWwnTK Ha Jo0y B XONOOHOMY MicLi.
Ller npouec Ha3MBaeTbCa Malepauieto — Nnoam po3m’ aKLWYTLCS i MyCcKatoTb Cik.

Abnyka um rpywi, To6TO Tak 3BaHi TBepdi nnoau, NoTpibHO Bigpa3sy X nicnd nogpibHeHHs 3anuTn 2 - 4 niTpamu
kun’syeHoi Bogu (TemnepaTypa 6nmsbko 80°C). MeToto uiei npoueaypm €, 3 ogHOro 60Ky, po3M’AKLIEHHSA MAO40BUX
TKaHWH,

a 3 iHWOI — geakTuBauis NeBHUX HasiBHUX y Arodax i dpykTax epmeHTiB, Ais Skux morna 6 HeraTMBHO BMAMHYTU Ha
AKICTb M’AIKOTI MnogiB. 3anuwiTh KiNbKiCTb BOAW, O BMKOPUCTOBYBanack Ans uiel npouenypu. CknageHi y nocyguHy
nnoaM NOTPIGHO LWiNbHO HAKPWUTK | 3aNULLNTK BUCTUraTK.

Mpouec BugineHHs coky 3 060x BUAIB NNOAOBOI M'SIKOTi MOXHA NMPUCKOPUTU Ta iHTEHCUiKyBaTK LINAXOM AOAaBaHHSA
HaTypanbHoro pepmeHTHoro npenapaty NMEKTOEH3UM. JoaaBaHHA Lboro hepmeHTy 30inbLUye KinbKiCTb BUAINEHHS
(OPYKTOBOrO COKY. Y BUNAAKy 3 MepLumMM TMMOM M’SKOTI (3 M'AKMX Nnogis) npenapat noTpibHO AofaBaTu Bigpasy X nicns
noapibHeHHs1 nrofis, y Apyromy Bunagky (Mpy TBepAux nnogax) npenapat AO0AAETbCA MNICNS BUCTUIaHHA Macwu.
MekToEH3MM cnpusie NoAdanbLUOMYy PO3PUXIIEHHIO CTPYKTYPW NMAOAIB, WO NPU3BOAUTL A0 iIHTEHCUBHOMO BUAINEHHS COKY.
Ller npenapaT MiCTUTb pepMeHTH NEKTUHA3N, Ti cami, WO € y Arofax i ppykTax. 36inbLeHHs TX KOHUeHTpauii y M’aKoTi
NpM3BOAMTbL OO0 CyTTEBOIO NMPWCKOPEHHS BUAIMEHHS COKY 3 MMOAIB i, WO O0COBNMBO BaXNMBO, — 3MEHLLYE B’A3KICTb
piguHKW, Nonerwyyn TMM caMmm npoLec inbTpauii Ta BU4aBOBaHHS COKY.

M’akoTb 3 JogaBaHHAM npenapaTy nepeMillyemMo i 3anvaemMo nif KpULLKOK Ha 4 - 9 roauvH.

Micnsa yboro MoXxHa npuctynatu 0o BU4aBJilOBaHHA COKY 3a JOMNOMOIoK paMHOro npecy.

2 — [1pouec gioxxumy

CknagaeMo pamy npecy pas3om 3 MIYHXEPOM Yy ropu3oHTanbHe nonoxeHHs. [ig micue, 3Bigku BUTIKaTMMe Cik,
nigctaBnsseMo nocyavHy. HamoBHIOEMO KOp3uHY nonepefHbo NiAroToBaHOKW nnogoBok Macow. Cknagaemo pamy
npecy y BepTuKaribHe MOMOXEHHS i MOXHa NoYnHaTK NPoLEeC BiIpKUMY.

Cik noTpibHO BMYaBnOBaTH NOBINLHO.
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3 — lNpasuna 36epizaHHsi

Micus 3’egHaHb rBUHT — ranka, rBUHT — MIAyHXep, a TakoxX HedapboBaHy 4aCcTMHY rBUHTA MOTPIOHO nepen KOXHUM
BiPKMMOM i Nicns MUTTS Npecy 3malllyBaTu TOHKUM LLApOM POCANHHOT Ofii.

ModgapboBaHi YacTMHU BUTEPTU JOCYyXa.

Mpec noTpibHO 36epiraT Nig NPOBITPIOBAHOK KPULLIKOKO.

4 — 3azanbHi npasuna besnexku

1. Len npec npu3HavyeHnn BUKIOYHO AN iHAUBIgYyanbHOrO NobyTOBOro BUKOPUCTAHHS.

2. TlpunagoM MOXyTb KOPUCTYBaTUCHA BUMKMOYHO gopocni. lMoTpibHO nepekoHaTucs, wo Micue 36epiraHHs
npunagy HagiiHO 3axulleHe Big [OCTyny AiTem Ta iHwux HebaxaHux ocib. Mpunag He € irpalukoto,
He O03BONANTE AITAM rpaTucst npunagom.

3. 3abopoHeHo npoBoAnUTM Oyab-siKi KOHCTPYKTMBHI 3MiHM (HE MOAOBXYWTE BaXKesi MPecy, FBUHT YM MIYHXeEpP).
Lle MOxXe npmn3BecTn 00 NOLUKOAKEHHS Npecy Ta BTpaTu rapaHTil.

4. ®ipma BROWIN He Hece BignoBiganbHOCTI 32 MOXNUBI MOLUKOAXKEHHS, SIKi BUHUKI BHACMIOOK HENPaBUbHOMO
BMKOPUCTAHHA npunagy.
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— HASZNALATI UTMUTATO —
Gyumolcs prés

Rendeltetése:

A keretes prés segitségével a megfelel6en el6készitett (felapritott és pektinbontd enzim hozzaadasaval maceralt vagy
kezdeti fermentacio utan) gyimaolcsokbdl gyimolcslevet készithetlink.

Egyarant alkalmazhaté a kemény és lagy gyumolcsdkhdz, példaul alma, sz616, szilva, meggy, ribizli és sok mas,
a lengyel piacon elérhetd gyimoélcshoz.

A miiveletek sorrendje:

1 — A gyiimdlcsbk elbkészitése

Ez a gyumolcspréselési folyamat legfontosabb lépése. A jol el6készitett gyiimolcsot konnyen lehet préselni.
Megfelel6 el6készités nélkil viszont nagyon nehéz lesz a munkank, az eredménye pedig a varttél messze
elmarad.

A préselés megkezdése elbtt alaposan mossuk meg a gyumolcsét és tavolitsunk el minden beteg darabot.
Ha ezt a szakaszt nem kisérjuk megfelels figyelemmel megromolhat a bor vagy a gyimolcslé.

Ezutan helyezzik a gyimodlcsét egy nagyméretli edénybe (lehet az pl. egy miianyag erjesztd tartaly, vodor vagy nagy
tal), és zuzzuk Ossze.

A puha gyumolcsoket, mint a foldieper, malna, ribizli, szeder valamint meggy vagy szilva egyszeriien 6sszetorjik.
Ugyelniink kell azonban arra, hogy nem szabadt tdl aprora 8sszezuzni a gyimdlcsét.
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A magvas gyumolcsokbdl az apritds megkezdése el6tt el kell tavolitani a magokat (ha a bor erjedésének teljes
idétartama alatt bent maradnak, az az egészségre karos, bizonyos mennyiségl hidrogén-cianid felhalmozédasahoz
vezethet).

Az olyan gyumadlcsoket, mint az alma vagy a korte apré darabkakra vagjuk.
A gyimolcszuzalékkal végzett tovabbi teenddnk a felhasznalt gyiimdlcs tipusatdl fligg.

A meggyet, egrest vagy a szilvat (az ugynevezett puha gyimoélcsoket) jo egy napig hiivés helyen, fedél alatt allni hagyni.
Ezt a kezelést maceralasnak nevezik - a gyimolcsszovet ellazul és felszabadul beléle a lé.

Az almat vagy kortét, az ugy nevezett kemény gyimolcsoket, kdzvetlenlil az dsszeapritas utan ontsik le 2 - 4 liter
(kb. 80°C hémérsekletl) felforralt vizzel. Ennek a kezelésnek a célja egyrészt a gyimolcsszovet ellazitdsa, masrészt
pedig olyan, a gyiimolcsdkben talalhaté természetes enzimek inaktivalasa, amelyek hatasa hatranyosan befolyasolhatja
a gyumolcszuzalék mindségét. Kérjik, jegyezze fel a kezeléshez felhasznalt viz mennyiségét. A tartalyban Iévé
gyumolcsét fedje le szorosan és hagyja kih(ini.

Mindkét tipusi gyumodlcszuzalék esetében egy természetes enzim készitmény, a PEKTOENZYM hozzaadasaval
felgyorsithatjuk és fokozhatjuk a Ié kinyerésének a folyamatat. Az enzim hozzaadasaval megné a |é kinyerésének
a hatékonysaga. Az elsé tipusu zuzalék (a puha gyimolcsok) esetében a készitményt kdzvetlenil a gyimolcsok
Osszetodrése utan adjuk hozza a masszahoz, a masodik esetben (kemény gyimdolcsoknél) a készitményt a zuzalék
lehltése utan adjuk hozza. A pektinbontd enzim tovabb gyengiti a gyimdlcsszdvetet, és ezaltal a 1€ intenzivebben
aramlik ki a gyumodlcsbdl. Ez a készitmény ugyanazokat a pektinaz enzimeket tartalmazza, mint amelyek
a gyumolcsokben is megtalalhatdk. A zuzalékban torténd koncentracié ndvelése jelentésen meggyorsitja a gyimaolcslé
felszabadulasat, és ami nagyon fontos - csokkenti a folyadék viszkozitasat - ezaltal megkdnnyiti a & sziirését
és a préselését (sajtolasat).

A gyumolcszizalékot jol 6sszekeverjiik az enzimkészitménnyel, majd 4 - 9 éran keresztul allni hagyjuk.

A pihentet6 id6 eltelte utan megkezdhetjik a gyimélcsleviink kipréselését a keretes gyimolcspréssel.

2 — Préselés

Helyezzik a prés keretét a dugattyuval egyutt vizszintes helyzetbe. A gyimdlcslevet kivezeté cs6 ala helyezziink
egy edényt. Toltsiik meg a kosarat a mar korabban el6készitett gylimolcszuzalékkal. Allitsuk a prés keretét fiiggéleges
helyzetbe, és inditsuk el a préselési folyamatot.

Lassan tekerjuk a prés karjat.

3 — Karbantartas

Az orsé és a csavar, az orso és a dugattyu taldlkozasi pontjat, valamint az orso festetlen részét minden hasznalatbavétel
elétt és a prés elmosasa utan kenjuk be étolajjal.

A festett részeket toroljuk szérazra.

A prést szell6s takaré alatt taroljuk.

4 — Altaldnos biztonségi szabalyok

1. Aprés kizarélag magan célokra hazi hasznalatra késziilt.

2. A berendezést kizarélag felnéttek hasznalhatjadk. Gy6z6djén meg rdla, hogy a berendezés tarolasi helye
megfelel6en védett, gyermekek és a nem kivant személyek nem férhetnek hozza. A berendezés nem jaték, ne
hagyja, hogy a gyerekek jatszanak vele.

3. Tilos barmilyen strukturalis valtozast végezni a berendezésen (ne toldja ki a prés karjait, az orsét vagy
a dugattyut). Ezzel megrongalhatja a berendezést és elvesztheti a garanciat.

4. A BROWIN cég nem vallal felel6sséget a berendezés helytelen hasznalatabdl eredé karokeért.
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10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lo6dz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inaczej.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowdd jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikébw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
Z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

o uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

e usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Iub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnieh kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.
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BROWIN Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
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tel: +48 42 232 32 00
www.browin.pl
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v dewmowe Ja/’ lepoze!
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