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— INSTRUKCJA OBSLUGI — ,
UNIWERSALNY ZESTAW DO POMIARU KWASOWOSCI MOSZCZOW | WIN

GRONOWYCH i OWOCOWYCH, CZERWONYCH i BIALYCH

O walorach smakowych i trwatosci wina decyduje w duzym stopniu poziom kwasowosci moszczu. Mieszkamy w strefie
klimatycznej, w ktorej wiekszo$¢ owocdw zawiera duzo kwasédw i dlatego uzyskany z nich moszcz nalezy w pewnym
stopniu rozcienczy¢ wodg. Stopien rozcienczenia musi byé w miare precyzyjnie dobrany by zabezpieczy¢ wiasciwy
przebieg fermentacji. Nadmierne rozcienczenie moszczu spowoduje natomiast, ze uzyskane wino bedzie stabe i nietrwate.
Moszcze porzeczkowe i agrestowe charakteryzujg sie wysokg kwasowoscig i wymagajg wiekszego rozcienczenia wodg niz
moszcze wishiowe, malinowe czy jezynowe.

W przypadku moszczéw o niskiej zawartosci kwasow (np: z gtogu, dzikiej rézy, truskawki czy zbdz) zaleca sie natomiast
dokwaszenie moszczu. Stuzy temu Kwasomix - regulator kwasowosci (symbol firmy Browin: 401820). Jest to
mieszanina kwasow cytrynowego, winowego i jabtkowego, nadajgca winu delikatny posmak Swiezosci
i harmonii. W naszym klimacie wiekszo$¢ owocow zawiera zbyt duzo kwaséw i moszcz nalezy odkwasié lub rozcienczy¢
wodg. Korekta ta, zaréwno przy odkwaszaniu jak i dokwaszaniu, wymaga wstepnego oznaczenia kwasowosci moszczu
przy uzyciu kwasomierza.

Pomiar jest prosty, nie wymaga obliczen!
Kwasowos$¢ moszczu = ilo$¢ mililitrow btekitnego wskaznika uzytego do miareczkowania.

Wykonanie pomiaru:

a) DLA MOSZCZU GRONOWEGO

(zawierajacego gtéwnie kwas winowy)

Napetnij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "0". Dodawaj po kropli btekitny
wskaznik (za kazdym razem mieszajac), az roztwor trwale zmieni barwe.

llos¢ mililitrow wskaznika, uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra okresla kwasowo$¢ moszczu tj. ilos¢
kwasu winowego w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l).

Kwasowos$¢ ogdlna wina gronowego powinna wynosi¢ 3,5-9 g/l.

b) DLA MOSZCZU Z OWOCOW PESTKOWYCH

(jabtek, gruszek, sliwek - zawierajacych gtéwnie kwas jabtkowy)

Napetij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "J" i dodaj wody do poziomu "0".
Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajgc), az roztwor trwale zmieni barwe. llos¢ mililitrow
wskaznika, uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra okresla kwasowos$¢ moszczu tj. ilos¢ kwasu jabtkowego
w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l).

llos¢ kwasu jabtkowego powinna sie miesci¢ w granicach 4-9 g/l.

c¢) DLA MOSZCZU Z OWOCOW ZIARNKOWYCH

(jagdd, porzeczek, jezyn, malin, truskawek - zawierajgcych gtéwnie kwas cytrynowy)

Napeij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "C" i dodaj wody do poziomu "0".
Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajgc), az roztwér trwale zmieni barwe. llosé mililitrow
wskaznika, uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra okresla kwasowo$¢ moszczu tj. ilos¢ kwasu cytrynowego
w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l)

Zestaw zawiera:
e specjalnie wyskalowany cylinderek miarowy,
e 100 ml bfekitnego wskaznika w buteleczce z wkraplaczem.
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— USER MANUAL —
UNIVERSAL SET FOR MEASURING ACIDITY IN MUSTS AND WINES
MADE OF GRAPES AND OTHER FRUITS, RED AND WHITE

Level of the must acidity largely determines the flavour and keeping qualities of a wine. We live in a climate zone in
which most of the fruit contain a lot of acids and therefore must obtained from them should be, to some extent, diluted
with water. The degree of dilution must be carefully selected to ensure the proper conduct of fermentation. However,
excessive dilution of the must will cause the resulting wine to be weak and unstable.

Currant and gooseberry musts are characterized by high acidity and require greater dilution with water than cherry,
raspberry or blackberry musts.

In case of musts with low acid content (e.g. hawthorn, wild rose, strawberries and cereals) acidification of the must is
recommended. This is achieved thanks to Kwasomix - acidity regulator (Browin company symbol: 401820). It is a
mixture of citric acid, tartaric acid and malic acid, giving the wine a delicate flavour of freshness and harmony. In our
climate, most fruit contains too much acids, therefore the must should be treated with de-acidification or diluted with water.
When making this adjustment, either during deacidification or acidification, it is necessary to first determine the must acidity
using an acidometer.

The measurement is simple and does not require calculations!
Must acidity = number of the blue indicator millilitres used for titration.

a) FOR GRAPE MUST

(containing mainly tartaric acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "0". Add the blue indicator drop wise (each time
with stirring) until the solution turns its colour, through greenish to blue.

The number of the indicator millilitres used for titration, read on the cylinder scale determines the must acidity, i.e. the
amount of tartaric acid in 1 litre of must (according to the figure: 7 g/l).

The total acidity of grape wine should amount to 3,5-9 g/I.

b) FOR STONE-FRUIT MUST

(apples, pears, plums - containing mainly malic acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "J" and add water to the level "0". Add the blue
indicator drop wise (each time with stirring) until the solution turns its colour, through greenish to blue. The number of the
indicator millilitres used for titration, read on the cylinder scale determines the must acidity, i.e. the amount of malic acid in
1 litre of must (according to the figure: 7 g/l).

The amount of malic acid should be in the range of 4-9 g/I.

b) FOR POMES MUST

(blueberries, currants, blackberries, raspberries, strawberries - mainly containing citric acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "C" and add water to the level "0". Add the blue
indicator drop wise (each time with stirring) until the solution turns its colour, through greenish to blue. The number of the
indicator millilitres used for titration, read on the cylinder scale determines the must acidity, i.e. the amount of citric acid in 1
litre of must (according to the figure: 7 g/l).

The set includes:

e specially calibrated measuring cylinder,
e 100 ml of blue indicator in a bottle with a dropper.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
MEHRZWECKMESSSATZ FUR SAUREGEHALT VON TRAUBEN-,
FRUCHTMAISCHE, ROT- UND WEISSWEIN

Fir die Geschmacksvorteile und die Haltbarkeit von Wein ist der Sduregehalt der Maische mafligeblich entscheidend. Wir
leben in einer Klimazone, wo die meisten Friichte viele Sauren enthalten; die daraus gewonnene Maische muss daher



etwas mit Wasser verdiinnt werden. Die Verdiinnung muss recht genau bestimmt werden, um den Kkorrekten
Garungsprozess sicherstellen zu kénnen. Durch eine zu starke Maischenverdinnung wird der erhaltene Wein schwach
und ist nicht lange haltbar. Die Johannisbeer- und Stachelbeermaische zeichnet sich durch einen hohen Sauregehalt aus
und muss starker als die Sauerkirsch-, Himbeer- oder Brombeermaische mit Wasser verdiinnt werden.

Bei der Maische mit einem niedrigen Sauregehalt (Hagedorn-, Wildrosen-, Erdbeer- oder Getreidemaische) muss ihr
Sauregehalt erhéht werden. Dazu dienen Kwasomix - die Saureregula-toren (das Firmenzeichen von Browin: 401820).
Es sind Gemische von Zitronen-, Wein- und Apfelsaure, die dem Wein einen frischen und harmonischen Geschmack
verleihen. Bei unserem Klima enthalten die meisten Friichte zu viel Sauren und der Most muss entsauert odermit Wasser
verdinnt werden.

Diese Korrektur, sowohl bei der Entsduerung als auch bei der Erhéhung des Sauregehalts, erfordert eine vorherige
Bestimmung des Sauregehalts des Mosts mit einem Acidometer.

Die Messung ist einfach und erfordert keine Berechnung!
Sauregehalt der Maische = Milliliter des blauen, fiir die Titration verwendeten Indikators.

Messung durchflihren:

a) FUR TRAUBENMAISCHE

(zum groBten Teil mit Weinsaure)

Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,0“ beflllen. Den blauen Indikator tropfenweise unter
standigem Ruhren hinzufligen, bis sich die Lésung dauerhaft verfarbt.

Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den Sauregehalt der Maische, d.h. die
Weinsdurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Der allgemeine Sauregehalt der Maische soll 3,5-9 g/l betragen.

b) FUR KERNFRUCHTMAISCHE

(Apfel, Birne, Pflaumen - zum gréRten Teil mit Apfelsiure)

Den Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,J“ befilllen und Wasser bis zur Markierung ,0"
zugeben. Den blauen Indikator tropfenweise unter standigem Riihren hinzufiigen, bis sich die Lé6sung dauerhaft verfarbt.
Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den Sauregehalt der Maische, d.h. die
Apfelsaurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Der allgemeine Sauregehalt der Maische soll 4-9 g/l betragen.

c¢) FUR BEERENFRUCHTMAISCHE

(Blau-, Johannis-, Brom-, Him-, Erdbeeren — zum gréBten Teil mit Zitronensaure)

Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,C* befillen und Wasser bis zur Markierung ,0“ zugeben.
Blauen Indikator tropfenweise unter standigem Ruhren hinzufiigen, bis sich die Lésung dauerhaft verfarbt.

Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den S&uregehalt der Maische, d.h. die
Zitronensaurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Messsatzbestandteile:

e Messzylinder mit Spezialskala,
e Pipettenflasche mit 100 ml blauen Indikator.

— NOTICE D’UTILISATION — A
KIT UNIVERSEL DE MESURE DE L'ACIDITE POUR LE MOUT ET
LES VINS ROUGES ET BLANCS

Le niveau d'acidité du moit dete rmine en grande partie le golt et la longévité du vin. Nous vivons dans une zone
climatique ou la plupart des fruits contiennent beaucoup d'acide et, par conséquent, le moQt obtenu a partir de ces fruits
doit étre dilué avec de I' eau. Le degré de dilution doit étre choisi assez précisément pour assurer une bonne fermentation.
Une dilution excessive du modt rendra le vin obtenu faible et périssable. Les modlts de groseille et de groseille a
maquereau sont trés acides et nécessitent une dilution plus importante que les modts de cerise, de framboise ou de mare.
Dans le cas de modlts a faible teneur en acide (par exemple, aubépine, églantier, fraise ou céréales), il est toutefois
recommandé d'acidifier le moat. Kwasomix - un régulateur d'acidité (symbole 401820) remplit cette fonction. C'est un
mélange d'acides citrique, tartrique et malique, qui donne au vin un arriére-goQt délicat de fraicheur et d'harmonie. Dans
notre climat, la plupart des fruits contiennent trop d'acide et le modt doit étre désacidifié ou dilué avec de I'eau.



Cette correction nécessite une détermination préalable de I'acidité du modt a l'aide d'un acidométre.

La mesure est simple et ne nécessite aucun calcul!
Acidité du moiit = nombre de millilitres d'indicateur bleu utilisés pour le titrage.

Mesure :

a) POUR LE MOUT DE RAISIN

(contenant principalement de I'acide tartrique)

Remplissez le cylindre avec du modt filtré jusqu'au niveau marqué 0 sur I'échelle . Ajoutez l'indicateur bleu goutte a goutte
(en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution change définitivement de couleur.

Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du cylindre, détermine l'acidité du modt, c'est-a-
dire la quantité d'acide tartrique dans 1 litre de modt (selon la figure : 7 g/l).

L'acidité totale du vin de raisin doit étre de 3,5-9 gl/l.

b) POUR LE MOUT DE FRUITS A NOYAU

(pommes, poires, prunes - contenant principalement de I'acide malique)

Remplissez le cylindre avec du mo(t filtré jusqu'au niveau marqué J sur I'échelle et ajoutez de I'eau jusqu’au niveau 0.
Ajoutez l'indicateur bleu goutte a goutte (en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution change définitivement de
couleur. Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du cylindre, détermine I'acidité du mo(t,
c'est-a-dire la quantité d'acide malique dans 1 litre de mo0t (selon la figure : 7 g/l).

La quantité d'acide malique doit étre comprise entre 4 et 9 g/l.

c) POUR LE MOUT DE FRUITS A PEPINS

(baies, groseilles, mares, framboises, fraises - contenant principalement de I'acide citrique)

Remplissez le cylindre avec du modt filtré jusqu'au niveau marqué C sur I'échelle et ajoutez de I'eau jusqu’au niveau 0.
Ajoutez l'indicateur bleu goutte a goutte (en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution change définitivement de
couleur. Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du cylindre, détermine I'acidité du modt,
c'est-a-dire la quantité d'acide citrique dans 1 litre de mo(t (selon la figure : 7 g/l).

Le kit comprend :

e un cylindre de mesure spécialement calibré,
e 100 ml d'indicateur bleu dans un flacon compte-gouttes.
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— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
UNIVERSALUS RINKINYS VYNUOGIY, VAISIY, RAUDONO IR BALTO VYNO
MISOS RUGSTINGUMUI MATUOTI

Vyno skonio privalumai ir jo patvarumas reikSmingu laipsniu priklauso nuo rigsciy lygio vyno misoje. Gyvename
klimatinéje zonoje, kurioje vaisiai turi daug rigs¢iy ir todél gaminam1 i$ jy misg reikia atitinkamai praskiesti vandeniu. Kita
vertus negalima uzmirsti, kad pernelyg didelio misos praskiedimo atveju pagamintas vynas bus silpnas ir nepatvarus.
Serbenty ir agrasty misos charakterizuojasi dideliu ragsciy kiekiu ir jas reikia praskiesti labiau negu vysniy, avie€iy arba
gervuogiy misas. MaZo ragstingumo misy (pvz. gudobelés, erdkétroziy, braskiy bei javy) atveju, rekomenduojama taikyti
Kwasomix - riigStingumo reguliatoriy (firmos Browin preparatg 401820). Masy klimato sglygomis dauguma vaisiy turi per
daug ragsgiy ir misg bitina nurdigstinti arba skiesti vandeniu. Siam koregavimui, tiek sumazinant, tiek didinant riig$tinguma
reikia i§ anksto nustatyti misos rligStingumag naudojant rigsties matuoklj.

Matavimas yra paprastas, jokiy apskai€iavimy nereikia!
Vyno misos ragstingumas = mélyno indikatoriaus mililitry kiekis sunaudotas titravimui.

Matavimo atlikimas:

a) VYNUOGIY MISOS ATVEJU

(joje pagrindinai vyno ragstis)

Pripildykite menzaréle perkoSta misa iki "0" simboliu skaléje pazyméto lygio. |maiSykite mélynajj indikatoriy po laSel]
(kiekvieng kartg gerai iSmaiSant) iki kol bus iSgauta reikiama spalva.Titravimui sunaudoto indikatoriaus mililitry kiekis



perskaitytas menzirélés skaléje apibréZia vyno ragsties kiekj 1 misos litre (pagal paveiksla: 7 g/l). Bendras vynuogiy misos
ragStingumas turi bati 3,5-9 g/l ribose.

b) VAISIY SU KAULIUKAIS MISY ATVEJU

Vaisiy su kauliukais (obuoliy, kriau8iy, slyvy — pagrindinai turin€iy obuoliy ragsties) atveju pripildykite menziréle perkosta
misa iki "J" simboliu skaléje pazyméto lygio ir papildykite vandeniu iki ,0 lygio. |JmaiSykite mélynajj indikatoriy po laSel;
(kiekvieng kartg gerai iSmaisant) iki kol bus iSgauta reikiama spalva. Titravimui sunaudoto indikatoriaus mililitry kiekis
perskaitytas menzdrélés skaléje apibrézia obuoliy rigsties kiekj 1 misos litre (pagal paveikslg: 7 g/l). Obuoliy ragsties
kiekis turi bati 4-9 g/l ribose.

c) SEKLINIY VAISIY MISY ATVEJU

Sékliniy vaisiy (mélyniy, serbenty, gervuogiy, avie€iy, braskiy — pagrindinai turin€iy citrinos rtgsties) atveju pripildykite
menziréle perkosta misa iki "C" simboliu skaléje pazyméto lygio ir papildykite vandeniu iki ,0“ lygio. JmaiSykite mélynajj
indikatoriy po laSelj (kiekvieng kartg gerai iSmaiSant) iki kol bus iSgauta reikiama spalva. Indikatoriaus mililitry kiekis
sunaudotas titravimui, perskaitytas menzirelés skaléje apibrézia misos rigstinguma, t.y. citrinos rigsties kiekj 1 litre misos
(pagal paveikslg: 7 g/l).

Rinkinio sudétyje yra:
e Specialiai skaliuota matavimo menzarélé,
e 100 ml mélyno indikatoriaus buteliuke su laSintuvu.
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— LIETOSANAS PAMACIBA -
UNIVERSALS KOMPLEKTS SVAIGI SPIESTAS SARKANO, BALTO VINOGU
UN AUGLU SULAS UN VINU SKABUMA LIMENA MERISANAI

Vina garSas kvalitati un izturibu lield mérd nosaka skdbuma limenis tikko izspiestajads sulas. Més dzivojam tada
klimatiskaja josla, kur augli satur daudz skabuma, tadé| no tiem iegata sula ir atbilstosi jaatSkaida ar ddeni. No otras puses
ir jaatceras, ka parlieciga sulas atSkaidiSana var izraistt to, ka iegttais vins bds vajaks un nenoturigs.

Janogu un érk8kogu sulas izcelas ar augstu skabuma limeni, tam ir nepiecieSama spécigaka atSkaidi8ana ar Gdeni, neka
kirSu, avenu vai kazenu sulam. Gadijumos, kad tiek izmantotas sulas ar zemu skabuma limeni (pieméram, vilkabeles,
savvalas rozes, zemenes, ka art graudu), ir ieteicams izmantot Kwasomix - skabuma regulétaju (uznémuma ,Browin”
simbols: ,401820"). Misu klimata lielaka dala auglu satur parak daudz skabes un misa ir jaatskabina vai jaatSkaida ar
adeni. ST korekcija — ka skabuma palielina$anai, ta arl samazinasanai, prasa iepriek$éju skabuma [fmena noteikSanu misa
ar skabuma meéritaja palidzibu

MériSana ir vienkarsa, tai nav nepiecieSama aprékinasana!
Sulas (vina) skabums = méri$anai izmantotas zilas reagéjosas vielas milimetru daudzums.

Mérijuma veikSana

a) VINOGU SULAI

(kas galvenokart satur vinskabi)

lepildi mércilindra izkastu sulu lldz Tmenim, kas uz skalas atziméts ar ,0”. Pievienojiet zila indikatoru pilienu pa pilienam
(maisot ar katru pilienu), ITdz Skidums pilntbd maina krasu. Vielas mililitru daudzums, kas izmantots mériSanai, nolasits no
mércilindra skalas, apzimé sulas skabumu, t. i., vinskabes daudzumu 1 litra sulas (atbilstoSi Zzimé&jumam: 7 g/l). Visparéjam

vinogu skabuma limenim bdatu jabat: 3,5-9 g/l.

b) SULAI NO KAULENIEM

(aboliem, bumbieriem, plumém — kas galvenokart satur abolskabi)

lepildi mércilindra izkastu sulu Iidz limenim, kas uz skalas atziméts ar ,J” un pievieno Gdeni lldz l[imenim ,0”. Pievienojiet
zila indikatoru pilienu pa pilienam (maisot ar katru pilienu), Iidz 8kidums pilntba maina krasu. Vielas mililitru daudzums, kas
izmantots meériSanai, nolasits no meércilindra skalas, apzimé sulas skabumu, t.i., vinskabes daudzumu 1 litra sulas
(atbilstodi ziméjumam: 7 g/l). Abolskabes daudzumam nevajadzétu parsniegt 4-9 g/l robezas.

c) SULAI NO SEKLENIEM
(melleném, janogam, kazeném, aveném, zemeném — kuras galvenokart ir citronskabe). lepildi mércilindra izkastu sulu lidz
Tmenim, kas uz skalas atziméts ar ,C” un pievieno ddeni Iidz limenim ,0”. Pievienojiet zila indikatoru pilienu pa pilienam



(maisot ar katru pilienu), Iidz Skidums pilntba maina krasu. Vielas mililitru daudzums, kas izmantots mériSanai, nolasits no
mércilindra skalas, apzimé sulas skabumu, t. i., citronskabes daudzumu 1 litra sulas (atbilsto$i zimé&jumam: 7 g/l).

Komplekta ietilpst:
e T1pasi kalibréets mércilindrs;
e 100 ml zilas reagéjosas vielas pudelité ar pipeti.
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— KASUTUSJUHEND —
PUNASTE ja VALGETE VIINAMARJA NING PUUVILJA VIRRETE
JA VEINIDE HAPPESUSE MOOTMISE UNIVERSAALNE KOMPLEKT

Veini maitseomadused ja puUsivuse maarab suures osas virde happesuse tase. Elame klimavddndis, kus enamus
puuviljadest-marjadest sisaldab palju happeid ja seetéttu tuleb neist saadud virret teatud maaral veega lahjendada.
Lahjendamise aste tuleb kaarimisprotsessi dige kulgemise tagamiseks valida vdimalikult tépselt. Virde Ulemaarasest
lahjendamisest tulenevalt saab vein lahja ja ebapusiv. S@stra- ja karusmarjavirdeid iseloomustab kdrge happesus ja
vajavad seetdttu rohkemat veega lahjendamist kui kirsi-, vaarika- vdi murakavirded.

Madala happesisaldusega virrete (nt: viirpuumarja, kibuvitsa, maasika vdi teravilja) puhul on soovitatav virde
hapestamine. Selleks kasutatakse Kwasomix - happesuse regulaatorit (Browini ettevdtte siimbol: 401820).See on
veinile varskuse ja harmoonia hdrgu kérvalmaitse lisav sidruni-, veini- ja dunhappe segu. Meie kliimas kasvavad puuviljad
sisaldavad liiga palju hapet ning virde happesust tuleb vahendada vai virret veega lahjendada.

See korrigeerimine, nii happesuse suurendamiseks kui ka vahendamiseks, nduab selle eelnevat maaratlemist virde jaoks
atsidomeetri abil

Moo6dik on lihtne, ei vaja arvestamist!
Virde happesus = méotmiseks kasutatava helesinise markaine kogus milliliitrites.

Modtmine:

a) VIINAMARJAVIRDELE

(mis sisaldab peamiselt viinhapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal méargitud "0“ margi tasemeni. Lisa tilkhaaval helesinist markainet (iga
kord segades), kuni lahuse varv muutub pUsivalt.

Silindri skaalalt loetud mddtmiseks kasutatud markaine milliliitrite hulk maaratleb virde happesuse, so viinhappe koguse 1
liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l).

Viinamarjaveini Uldhappesus peab jadma 3,5-9 g/l vahemikku.

b) LUUVILJALISTE PUUVILJADE VIRDELE

(6unadele, pirnidele, ploomidele - mis sisaldavad peamiselt 6unhapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal margitud "J“ margi tasemeni ja lisa vett tasemeni "0". Lisa tilkhaaval
helesinist markainet (iga kord segades), kuni lahuse varv muutub pusivalt. Silindri skaalalt loetud médtmiseks kasutatud
markaine milliliitrite hulk maaratleb virde happesuse, so dunhappe koguse 1 liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l).
Ounhappe kogus peab mahtuma vahemikku 4-9 g/l.

¢) SEEMNELJALISTE PUUVILJADE VIRDELE

(mustikate, sdstarde, murakate, vaarikate, maasikate - mis sisaldavad peamiselt sidrunihapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal méargitud "C*“ margi tasemeni ja lisa vett tasemeni "0". Lisa tilkhaaval
helesinist markainet (iga kord segades), kuni lahuse varv muutub pusivalt. Silindri skaalalt loetud md&tmiseks kasutatud
markaine milliliitrite hulk maaratleb virde happesuse, so sidrunihappe koguse 1 liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l)

Komplektis on:

e Spetsiaalse skaalaga mobtesilinder,
e 100 ml helesinist markainet tilgutiga pudelis.
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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 t.6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie 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 zabezpieczajac go przed uszkodzeniem w czasie transportu.

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

wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przediuzeniu do czasu

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

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

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

jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji, przegladu technicznego, wydania ekspertyzy

technicznej.

Gwarancja nie obejmuije:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw 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 ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajacych 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 sprzedawca, u

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

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

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

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

zakupu u dystrybutora zaleca sie 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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