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-ZESTAW DO CYDRU -
CYDR

Prawdziwy cydr to napdj, ktory powstat na drodze fermentacji moszczu jabtkowego, bez zadnych
dodatkéw, réwniez cukru! Jednak domowy cydr mozesz zrobi¢ z kazdego rodzaju owocéw lub soku,
dodajac wode lub cukier dla zwigkszenia koncowej ilosci alkoholu. Cydr jest orzezwiajacym napojem,
o smaku od wytrawnego po stodki oraz mocy od 1,2 do 8,5% alk. Nie powinien by¢ pasteryzowany,
filtrowany ani barwiony. Popularnym rodzajem cydru jest rowniez cydr z gruszek, nazywany perry.
Skfadniki na 20 | péistodkiego cydru jabtk

. 25 kg jabtek / 18 L soku Jablkowego
0,8 kg cukru,
2| wody,
6-10 ml Pektoenzymu,
8-10 g Pozywki,
drozdze cydrowe Ciderini®
Skladnlkl na 20 | cydru jabtkowego - gruszkowego
15 kg jabtek / 11 L soku jabtkowego,
10 kg gruszek / 7 L soku gruszkowego,
1 kg cukru,
2| wody,
6-10 ml Pektoenzymu,
8-10 g Pozywki,

. drozdze cydrowe Ciderini®
Sposob przygotowania:
Ztoz pojemnik fermentacyjny: w dolnym otworze zamontuj kranik i reduktor osadu, do pokrywki wiéz
korek z otworem. Pojemnik i sprzet, ktérego bedziesz uzywat do zrobienia cydru umyj z uzyciem
detergentu, a nastepnie wyptucz roztworem Pirosiarczynu potasu (10 g na 2 L wody).
Wybierz zdrowe i dojrzate owoce, umyj je. Nie usuwaj skorek i pestek, gdyz to one nadajg cydrowi
szczegolny smak i aromat. Pokréj je na ¢wiartki (bez ogonkéw), wiéz do pojemnika, zalej cukrem
rozpuszczonym w wodzie. Zamiast owocéw mozesz réwniez wykorzysta¢ sok. Dodaj Pektoenzym
(naturalny $rodek enzymatyczny zwigkszajacy uzysk soku i pozytywnie wplywajacy na klarowanie), dodaj
Pozywke rozpuszczong w wodzie i uwodnione drozdze Ciderini®. Zamknij szczelnie pojemnik,
zamontuj rurke fermentacyjna (napetnij ja woda, zabezpiecza one przed dostaniem sie owadow
i niepozadanych mikroorganizméw do nastawu) i prowadz fermentacje w temperaturze 20-25°C.
Nastawiajac cydr na owocach, po 2 dniach odcisnij je, a ptyn pozostaw do dalszej fermentacji
na ok. 2 tygodnie, az stezenie cukru w cydrze bedzie wynosito ok. 4°Blg (zawarto$¢ cukru zmierz przy
uzyciu Cukromierza*). Jesli zalezy Ci na musujacym cydrze, zlej cydr do butelek i zakapsluj.
Gdy stezenie cukru przy rozlewie wynosi ponizej 3°Blg, do butelek dodaj 5 g cukru na 1 litr.
Zabutelkowany cydr przechowuj w temperaturze pokojowej przez 2-3 dni, nastepnie przenie$




do chiodnego pomieszczenia lub lodéwki. Niegazowany cydr smakuje réwnie pysznie. Jesli wolisz
stodszy cydr dodaj cukier niefermentowalny np. ksylitol.
Pojemnik z rurkg mozesz wykorzysta¢ do dalszej przygody z winiarstwem lub piwowarstwem.

CUKROMIERZ Mini - BROWIN
Pomocny w przygotowaniu WINA i PIWA domowego.

Stuzy do pomiaru stezenia cukru w moszczu lub brzeczce piwnej wyrazonego
w stopniach Ballinga.

Glownymi elementami miemika sa:

- plywak (areometr) z naniesiona skalg stezenia cukru w stopniach Blg

- probéwka - do przeprowadzenia pomiaru.

ur. ie to e jest w e 20°C.

Obs?uga przyrzadu jest prosta i po krotkiej wprawie nie bedzie sprawiac kiopotu.

BADANIE MOSZCZU - W celu dokonania pomiaru probowke nalezy areometr
wypelni¢ do 2/3 wysokoci analizowanym moszczem. Plyn nie
powinien zawierac czastek statych i pecherzykow gazu. llos¢ plynu
powinna by¢ taka, aby umieszczony w probowce ptywak unosit sie
swobodnie, nie dotykat dna i Scianek probowki.

Uwaga: Dla utatwienia, na skali zaznaczono réznymi
kolorami zakresy poczatkowych stezer cukru w moszczu,
dla roznego rodzaju win, ktére chcemy otrzymac:

- obszar bordowy (22 - 25 BIg®) - wina deserowe (stodkie),
- obszar zotty (15 - 22 BIg°®) - wina stotowe (wytrawne),
Fermentacje win stolowych mozna uzna¢ za zakoriczona
gdy odczyt w koncowej fazie fermentaciji miesci si¢

w obszarze czerwonym (-2 - 0 Blg®).

Uwaga: Dla prawidlowego przebiegu fermentacji waznym
jest by stezenie cukru przed jej rozpoczeciem

NIE przekroczyto 22 do 25 Blg®.

Jezeli preferujesz wina bardzo stodkie dodawaj cukier
wkilku porcjach np.: w 1, 5 i 12-tym dniu fermentacji.
Wino mozna réwniez dostodzi¢ po zakoriczeniu
fermentacji.

BADANIE BRZECZKI PIWNEJ - Pomiaru zawarto$ci cukru
w brzeczce piwnej dokonuje sig w analogiczny sposdb jak
dla nastawu wina. Na skali zaznaczono zakres zalecanych
poczatkowych stezen cukru w brzeczce kolorem
bursztynowym (8 - 10 Blg®). Fermentacje brzeczki

piwnej uznaje sie za zakoriczong gdy odczyt miesci sig

w przedziale oznaczonym kolorem zielonym (0 - 2 Blg®).

* Wzor uzytkowy zastrzezony w Urzedzie Patentowym \ J

Odczytu dokonuje sie wg wskazan menisku gornego &x %

probdwka
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- CIDER MAKING STARTERKIT -
CIDER

The genuine cider is a drink, which was created by way of apple must fermentation, with no additives,
even no sugar! However, homemade cider can be made of any kind of fruits or juice, adding water
and sugar to increase the final alcohol content. Cider is a refreshing beverage, its flavour ranging from
dry to sweet and its alcoholic strength from 1,2 to 8,5%. It should not be pasteurized, filtered, or coloured.
Popular cider type is also cider from pears, called perry.

i for 20L of semi: t apple cider
25 kg apples / 18 L apple juice,
0,8 kg sugar,
2 L water,

6-10 ml Pectic enzyme,
8-10 g Yeast nutrient,
Cider yeast Ciderini®

Ingredients for 20L of apple-pear cider
15 kg apples / 11 L apple juice,
10 kg pears / 7 L pear juice,
1 kg sugar,
2 L water,
6-10 ml Pectic enzyme,
8-10 g Yeast nutrient,

. Cider yeast Ciderini®
Preparation:
Assemble the fermentation container: mount the tap and residue reducer in the hole at the bottom,
put the plug with opening in the lid. Container and accessories, which you'll use to make the cider, wash
with detergent and then flush with Potassium metabisulfite solution (10 g for 2 L of water).
Choose healthy and ripe fruits, wash them. Do not remove peels or pips, since they contribute
to the special flavour and aroma of cider. Cut fruits into quarters (without stems), pour sugar dissolved
in water. Instead of fruits, you can use juice. Add Pectic enzyme (a natural enzymatic additive that
increases the yield of juice and positively influences clarification), add Yeast nutrient dissolved in water
and rehydrated Ciderini® yeast. Seal the container, mount fermentation airlock (fill it with water
to prevent insects and undesired microorganisms from entering) and conduct the fermentation process
at temperature of 20-25°C. Making cider from fruits, after 2 days, squeeze them and leave the liquid
for further fermentation for approx. 2 weeks, until the sugar concentration in the cider is approx. 4°Blg
(measure the sugar content using a Sacharometer). If you want sparkling cider, pour the cider into bottles
and cap it. When the sugar concentration at the bottling is below 3°Blg, add 5 g of sugar per liter
to the bottles. Store bottled cider at room temperature for 2-3 days, then place it in a cool room



or refrigerator. Still cider tastes just as delicious. If you prefer a sweeter cider, add non-fermentable sugar,
such as xylitol.
You can use the container with the fermentation airlock for further adventure with winemaking or brewing.

Mini - BROWIN SACCHAROMETER
Helpful for preparation of the home-made WINE and BEER

Itis used to measure the sugar content in must or brewer's wort, expressed in Balling
degrees.

The main meter elements are:

- float (hydrometer) with the sugar content scale in Blg degrees

- test tube - to take measurement.

The device is graduated at temperature of 20°C.

The device can be operated easily and it will not cause trouble after short practice.

MUST EXAMINATION - To take measurement, the test tube shall

be filled up to 2/3 of its height with the must under analysis. The fluid
should not contain any solids or gas vesicles. The fluid amount should
be enough to allow free floating of the float, without touching the test
tube wall or bottom.

hydrometer

Note: To facilitate, the ranges of initial sugar content eye
in the must are indicated with different colours for different 7
types of wine to be get: P

- claret area (22 - 25°BIg) - dessert (sweet) wine,

- yellow area (15 - 22°Blg) - table (dry) wine. Fermentation
of the table wine can be acknowledged as finished when
the readout is within the red area (-2 - 0°Blg)

in the end phase of fermentation.

Note: For proper fermentation course, it is important that,
before its start, the sugar content DOES NOT exceed

22 - 25°Blg.

If you prefer a very sweet wine, add sugar in several
rations, eg.: on the 1st, 5th and 12th day of fermentation.
The wine can be also d once the fe ion
is finished.

BREWER'S WORT EXAMINATION - The sugar content
in the brewer’s wort is measured like for the wine
preparation. The range of initial sugar content
recommended in the wort is indicated with the amber
colour (8 - 10°Blg). Fermentation of the brewer's wort

is acknowledged

as finished when the readout is within the green area
(0-2°Big).

The readings are taken acc. to the upper meniscus

test tube

* The utility model is registered at the Patent Office \ 4
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- DAS SET FUR ZIDER -
CIDRE

Echter Cidre ist ein alkoholisches Getrénk, das durch die Garung von Apfelmost, ohne jegliche Zusétze,
darunter Zucker, gewonnen wird! Hausgemachten Cidre kénnen Sie jedoch aus jeder Obst- oder
Saftsorte herstellen, indem Sie Wasser oder Zucker zur Erhéhung des finalen Alkoholgehalts dazugeben.
Cidre ist ein erfrischendes Getrank, von einem trockenem bis siiRem Geschmack sowie einem
Alkoholgehalt von 1,2 bis 8,5% Er sollte weder pasteurisiert, noch gefiltert noch gefarbt werden. Eine
beliebte Cidresorte ist auch Cidre aus Birnen, der Perry genannt wird.
Zutaten fiir 20 | halbsiiRen Apfel-Cidre
. 25 kg Apfel / 18 L Apfelsaft,
0,8 kg Zucker,
2 L Wasser,
6-10 ml Pektinase,
8-10 g Nahrsalz,
. Hefe fiir Cidre Ciderini®
Zutaten fiir 20 | Apfel-Birnen Cidre
. 15 kg Apfel / 11 L Apfelsaft,
. 10 kg Birnen / 7 L Birnensaft,
. 1kg Zucker,
. 2 L Wasser,
.
.

6-10 ml Pektinase,
8-10 g Nahrsalz,
. Hefe fiir Cidre Ciderini®

Zubereitung:
Den Garbehalter zusammenbauen: in der unteren Offnung den Hahn und den Ablagerungsreduzierer
montieren, in den Deckel den Stopfen mit der Offnung hineinstecken. Den Behélter und das Zubehér,
welches zur Cidre-Herstellung verwendet wird, mit einem Detergens waschen und anschlieRend mit einer
Kaliummetabisulfit-Losung ausspiilen (10 g auf 2 L Wasser).
Gesundes und reifes Obst auswéahlen, waschen. Weder Schalen noch Kerne entfernen, weil diese
dem Cidre Geschmack und ein besonderes Aroma verleihen. Das Obst vierteln (Stiele entfernen),
in den Behélter geben, mit in Wasser aufgeldstem Zucker tibergiefen. Anstatt Obst kdnnen Sie auch
Saft verwenden. Pektinase (ein natiirliches enzymatisches Mittel, das die Menge des gewonnenen
Saftes vergroRert und die Klarung positiv beeinflusst) und in Wasser aufgelstes Nahrsalz sowie Hefe
fiir Cidre Ciderini® dazugeben. Den Behalter dicht verschlieRen, das Garréhrchen montieren
(es mit Wasser befiillen; dies verhindert ein Eindringen von Insekten und unerwiinschten
Mikroorganismen in das Cuvée) und die Gérung bei einer Temperatur von 20-25°C durchfiihren.
Bei Cidre auf der Basis von Obst, das Obst nach 2 Tagen abdriicken und die Fliissigkeit ca. 2 Wochen
lang weiter géren lassen, bis der Zuckergehalt im Cidre ca. 4°Blg betrégt (den Zuckergehalt mithilfe
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des Saccharimeters* messen). Wenn Sie schdumenden Cidre erhalten wollen, fiillen Sie ihn Flaschen
ab und verschlieRen Sie diese mit Kronkorken. Sollte der Zuckergehalt beim Abfiillen unter 3°Blg
betragen, in die Flaschen 5 g Zucker auf einen Liter geben. Den in Flaschen abgefiiliten Cidre
bei Zimmertemperatur 2-3 Tage stehenlassen, anschlieRend in einen kiihlen Raum oder Kiihlschrank
tragen. Nichtschdumender Cidre ist genauso schmackhaft. Wenn Sie siiBeren Cidre bevorzugen, fiigen
Sie Zucker, der nicht vergart, z. B. Xylitol, hinzu. Den Behalter mit Rohrchen kdnnen Sie auch zur Wein-
und Bierherstellung verwenden.

MINI - SACCHAROMETER - BROWIN
Hilfreich bei der Zubereitung von hausgemachtem Wein und Bier

Dient zur Messung der Zuckerkonzentration in Most oder Bierwiirze,
die in Ballinggraden ausgedriickt wird.

Die Hauptelemente des Messgerats sind:

- der Schwimmer (das Areometer) mit einer Skala der

in Blg - Graden

- ein Reagenzglas - zur Durchfiihrung der Messung.

Das Gerat ist in einer Temperatur von 20 ° C skaliert. B

Die Bedienung des Gerats ist einfach und wird nach einiger Ubung keine
Schwierigkeiten bereiten.

areometer

DIE UNTERSUCHUNG VON MOST - Um eine Messung durchzufiiren,
das Reagenzglas zu 2/3 seiner Hohe mit dem analysierten Most fullen.
Die Fliissigkeit sollte keine festen Teichen oder Gasbidschen beinhalten.
De Huwgkeﬁsmenge solite so gmB sein, dass der ins

frei schwebt und
weder den Boden noch die Wande des Reagenzglases beriihrt. \ﬁ{ge
Achtung: Zur Edleichterung wurden auf der Skala mit <‘——-
verschiedenen Farben die Bereiche der anfanglichen
i im Most, in L d

die wir erhalten wollen, markiert:

- dunkelroter Bereich (22 - 25 BIg) - Dessertweine (siie Weine),
- gelber Bereich (22 - 25 Blg) - Tafelweine (trockene Weine).

Die Gérung von Tafelweinen kann als abgeschlossen gelten,
wenn der abgelesene Wert in der Endphase der Garung

im roten Bereich iegt (-2 - 0 Blg)

Achtung: Fiir den ordnungsgemalien Verauf der Garung ist es
wichtig, dass die Zuckerkonzentration vor dem Beginn der
Garung 22 bis 25 Blg NICHT ibersteigt.
Wenn Sie sehr siile Weine bevorzugen, geben Sie Zucker
in mehreren Portionen, z. B. am 1., 5. und 12. Tag der Garung
hinzu. Der Wein kann auch nach Ende der Garung gesufit

n.

Die Ablesung wird gemé der Anzeige
des oberen Meniskus vorgenommen

UNTERSUCHUNG DER BIERWURZE - Die Messung der
Zuckerkonzentration in der Bierwiirze wird auf dieselbe Weise
wie bei dem Wemnsmz mgeluhrt Auf der Skala wurden
die in der
Bienwiirze mit bemsteinbrauner Farbe markiert (8 - 10 Big).
Die Gérung der Bierwiirze gilt ab abgeschlossen, wenn der
gemessene Wert im griin markierten Bereich liegt (0 - 2 Big).

reagenzglas

(

*Gebrauchsmuster beim Patentamt vorbehaflen
8
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- HABOP Ans CUAPA -
BBEAEHUE
cuop

HacTosiwuit cugp - 3TO HanuTOK, KOTOPbIA Bbin co3faH nyTem (hepMeHTaLuu siBroyHoro cycra
6e3 kakux-nubo AoGaBok, B TOM yucne caxapa! OaHaKo JOMALLHHIA CUAP MOXHO NPUFOTOBMTL 13 MioBoro
BMAA (PYKTOB MNK Coka, A06aBMB BOALI MM caxapa, YTo6bl YBENNYMTb KOHEYHOE KONMYECTBO arnkorons.
Cuap - 3T0 OCBEXAIOLLYWIA HANUTOK, CO BKYCOM OT CYXOro [10 CMIaAKoro, kpenocTbio ot 1,2 Ao 8,5% 06.
Ero Henb3s nactepusoBaTb, (hMNbTPOBATb UMM OKpaluMBaTb. MomynsipHbIM BUAOM cuppa Takke
SBMSIETCS TPYLUEBbIN CUAP, HA3bIBAEMbIil NEppY.

Coc Ha 20 n nony 0 A6noyHoro cuapa

25 kr sa6nok / 18 n abnoyHoro coka,

0,8 kr caxapa,

2 nBoAbl,

6-10 Mn nekToaHauma,

8-10 r nuTaTenbHbIX BELecTs,

Cuaposble apoxoku Ciderini®

Coc Ha 20 n 56 Py 0 cuapa

15 kr 26nok / 11 n a6nouHoro coka,

10 kr rpyw / 7 n rpyLLeBOro coka,

1 kr caxapa,

2 nBogbl,

6-10 Mn nekTosH3Mma,

8-10 r nuUTaTENbHbIX BELLECTB,

Cupaposble apoxoxn Ciderini®

Cnoco6 npurotoBneHus:

Cofepute eMKOCTb ANA GPOKEHMUSA: B HIKHEM OTBEPCTUN YCTAHOBUTE KPaHUK W peayKTop ocajka,
B KPbILLKY BCTaBbTE MPOGKY ¢ 0TBepCTMEM. EMKOCTb 1 060pya0BaHme, koTopoe byaeT MCnomnb3oBaTbCst
ANst MPUTOTOBIIEHNS CMAPA, BbIMOIATE C UCTIONb30BAHMEM MOIOLLETO CPEAiCTBA, a 3aTeM OMONOCHUTE
pacTBopom nupocynbduTa kanus (10 1 Ha 2 1 Bofbl).

Bbibepute 3pgopoBble ¥ crenble  ¢pyKTel, noMoiTe WX. He ypansitTe KoXypy W CemeHa,
TaK Kak OHM npuaatoT cuapy ocobblil BKYC 1 apomar. MopexbTe ux Ha YeTBEPTUHKM (6€3 NNOJOHOXEK),
nepenoXuTe B eMKOCTb, 3aneiiTe pacTBOPeHHbIM B BOAE caxapoM. BMecTo pyKToB Takke MOXHO
1Ccnonb3oBaTh Cok. [obaBbTe MEKTOIHIUM (HaTypanbHoe (hepMeHTHOe CPeAcTBO, yBenuuuBalollee
BbIXOA COKa M MOMOXKUTENbHO BrMsOLiEe Ha OCBeTNeHMe), [obaBbTe pPacTBOPeHHOE B Boge
nuTatenbHoe BeWECTBO U rapaTpoBaHHble Apoxcku Ciderini®. MnoTHO 3akpoitTe eMKOCTb,
yCTaHOBUTE TPYGKYy ANA OpoXeHWs (HanonHWTe ee BOAON, OHA 3alyaeT OT nonafaHus
B COAEPKUMOE HAaCEKOMbIX W HeXemnaTellbHbIX MUKPOOPraHM3MOB) M MofepxuBaiiTe GpoxeHue
npu Temnepatype 20-25°C. MpuroTaBnuBas cuap Ha pyKTax, OTOXMUTE ero Yepes 2 AHs, a KMaKoCTb
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0CTaBbTe ANS AanbHeilluero 6poxeHns NPUMEPHO Ha 2 Heflenu, Moka KOHLEHTpaLWs caxapa B CUape He
6yneT npumepHo 4°BLg (M3MepbTe coaepkaHie caxapa C NoMOLLbo caxapumeTpa*). Ecn Bel xotute
NONYYUTb WKNYYUIA CUAP, CReiiTe cuap B ByThINKy 1 3akpoiiTe ee KPbILLKOIA. Koraa KOHLEHTpaLws caxapa
npyu poanuee coctasnsieT MeHe 3°Blg, fobasbTe B byThinkn 5 r caxapa Ha 1 nuTp. XpaHuTe cuap B
ByTbinKax Npu KOMHATHOW TemnepaType 2-3 [Hs, 3aTeM NepeHecuTe B MPOXMafHYI0 KOMHATY Wi
XONOAVNbHIK. HerasnpoBaHHbli CUap Takke BOCXUTUTENbHbIA Ha BKyC. Ecrn Bl npeanountaete Gonee
cnaakuii cuap, AobasbTe HedepMeHTUPYeMbIil caxap, HanpuMep, KCUMUTON.

EMKOCTb € Tpy6KOI MOXHO UCMOMb30BaTH NS AANbHELLMX 3aHATHA BAHOAENVEM NN MNBOBAPEHNEM.

CAXAPOMETP Mutu - BROWIN
Baw Bp BUHA u MUBA.

Me ana €axapa 8 MyCTe UNi NMBHOM Cycre,
BoIPaXEHHOro B rpaaycax bannukra.
TNasHbiMy anemeHTaMu nsmepmena ABNAOTCS:
- NoNNasoK (ap i WKanow Ana
KOHUEHTpauuu caxapa s rpanycax bannukra - °B
- NpoGMpKa AN NPOBEJEHHR 3MepeHUs!
YetpoiicTeo kanuBpyercs npu 20°C.
OficnyxusaKye yCTPOACTEA RBNSETCA NPOCTLIM U NOCTE HEAONTO NpaKTHkK He ByaeT
€033a8aTh HUKaKiX Npobrem.

apeometp
AHAIU3 MYCTA - [ins nameperins npobupka aomkHa BeiTb 3anonHesa N

Ha 2/3 BbICOTbI aHANWU3UPOBAHHBIM MYCTOM. JKWAKOCTb HE AOMKHA

COAEPKATL TBEPAbIX HACTHL W Ny3bIPLKOB ra3a. KonuecTso KuakocTH

AONKHO BbiTb TaKM, 4T0GbI NONNABOK B NPOGUPKE NNaBaTsL
Ha NOBEPXHOCTH, HE KACAACH AHA 1 CTEHOK NPOGMPKY,

: Ans Ha Wwkane
Da3HBINH LUBETAMH AANA30HS| HajaNbHbIX KOHLIEHTPALUNE
caxapa B MycTe, ANs PasHbiX THNOB BUH, KOTOPbIE Mbi XOTHM
nonY4MTH:
- Gopposas obnactb (22 - 25°B) - AecepTHbIe BUHa (Cnaakue),
- wentas ofnacts (15 - 22°B) - cTonosbie BuHa (cyxve)
BpOXeH#E CTONOBLIX BUH MOXHO CHUTATb 3aBEPLEHHBIM,
KOTAa Pe3ynbTaT M3MepeHIs B KOHEHHOM CTaauy BpOXeHis
pacnonoxex B kpacHown obnact (-2 - 0°B).

%&a
nmmﬁ (G

DBns npoyecca 6p BAXHO,
410! KOHUEHTDALWSA CaXapa nepefl ero Havanom
HE npeseicuna ot 22 go 25°B.
Ecnu Bol npepy cnaakve BuHa, itTe caxap
HECKOMbKMMM NOPUMAMM, Hanp.: Ha 1, 5 u 12-it nekb
BpoxeHus. B BUHO MOXHO Takke A0BasuTb caxap nocne
OKOHYAHHUS BPOXEHNA.

AHATA3 NMUBHOIO CYCIA - Viameperue copepkanms
€axapa B NMBHOM CyCne NPON3BOAMTCA TaKNM Xe Dﬁpaf!OM,
KaK AN BUHHOIO MyCTa. Ha wkane otmeueH peKoMeHnyeMuﬁ
[Mana3’oH HavanbHbIX KOHUEHTPALWit caxapa B cycne
SHTapHbIM UBeToM (8 - 10 °B). BpoxeHue cycna cuntaercs
3aBEPWEHHbIM, KOT1A PE3yNbTaT HAXOUTCA 8 Npeaenax
[Auana3oua, 060aHa4eHHOro 3eneHsim ysetom (0 - 2 °B).

NOKa3aHWA CYNTLIBAKTCA C BEPXHEro MEHHCKa

npobupka

* MNoneaxas Mofenb, 3aperucTpuposatHas e NatenTHom
Be/l0MCTBE

(



WARUNKI GWARANCJI

1. Gwarancja udzielona jest przez firm¢ BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia,
Sp.k. z siedziba: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wylaczeniem tych
elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

3. Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne
przepisy nie stanowig inaczej.

4. Jezeli do dokonania naprawy wystapi konieczno$¢ sprowadzenia czgéci zamiennych z zagranicy,
termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu
wad fizycznych, ktére ujawnily sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

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

7. Towar dostarczany przez reklamujacego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed
uszkodzeniem w czasie transportu.

8. Gwarancja nie obejmuje:
uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;
uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, atmosferycznych, niezaleznych
od producenta, a w szczegdlnosci wynikajacych z uzytkowania niezgodnego z instrukcja obstugi;
usterek powstatych w wyniku niewlasciwego montazu sprzgtu;
uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;
usterek wynikajacych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione
osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

9. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylacza uprawnien kupujacego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajacych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa,
10.W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujacemu
przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

2Zyczymy satysfakeji z uzytkowania zakupionego produktu
i zachgcamy do zapoznania si¢ z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.
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