| CZ

Pied instalaci a pred pouzitim spotiebice si
pozorné piectéte tento navod k pouiiti. Pouze tak
dosdhnete vynikaijicich vysledkd a maximalni bez-
peénosti pfi jeho pouzivani.

POPIS PRISTROJE

(viz obrdzek na strané 3)

A

OVOZIr AT ITQOQMMUOW®™

Rukojef draténého kosicku
Jezdec na rukojeti

Viko

Okénko

Kryt filtru

Dratény kosicek

. Haeek krytu filtru

Prostor k ulozeni pfipojného kabelu

Uchyty k piendseni spotiebice

Noha

Displej ¢asového spinace (ne u viech modeld)
Tlacitko Easového spinace (ne u viech modelti)

. Svételnd kontrolka
. Ovladaci knoflik termostatu
. Tlacitko pro otevieni

Vyijimatelné nadrzka

. Drzadla pro zdvihani vanicky

DOPORUSENI
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Pfed pouzmm zkontro|U|te zda nqpeh v siti
odpowda napéti uvedenému na popisném Stitku
spotiebice.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze do proudové
zésuvky s minimdlnim zatizenim 10 A a kterd je
opatfend u€innym uzemnénim.

(V pfipadé, Ze zdsuvka a zdstrcka spotiebice nej-
sou navzdjem kompatibilni, nechte zasuvku vymé-
nit kvalifikovanym elektrikafem za jiny vhodny typ.)
Spotiebi¢ neinstalujte v blizkosti tepelnych zdroju.
PoSkozeny napdijeci kabel smi vyméfiovat pouze
vyrobce nebo jeho technické servisni stfedisko tak,
aby se zabrénilo moZnému riziku.

Béhem provozu se spottebic ohfiva.
NENECHAVEJTE SPOTREBIC V DOSAHU DETI.
Nepfemistuite fritézu, pokud je olej v ni obsazeny
horky, nebot hrozi nebezpeti véZného popdlenti.
Fritézu |ze uvést do provozu pouze poté, co do ni
byl umistén olej nebo tuk.

V pfipadé, Ze bude ohfivéna naprézdno, zakro€i
tepelné ochranné zafizeni, které pferusi jeji pro-
voz.

V takovém pfipadé je tfeba se obrdtit na nase ser-
visni stfedisko, které uvede spotiebi¢ opét do pro-
vozu.

Pokud z fritézy unika olej, je tfeba se obrdtit na
technické servisni stfedisko nebo na persondl
povéreny vyrobcem.

KoSik se automaticky nasadi na centrélni Cep
nadrzky.

Proto neni tfeba jim pro hledani vhodné polohy
ofécet, aby se nerozbil.

Pfed prvnim pouzitim fritézy dikladné omyite:
nddrzku, kosik a vitko (odejméte filtr) horkou
vodou a tekutym Cisticim prostfedkem na nédobi.
Na zavér vie peclivé osuste a odstrarite pfipadné
zbytky vody, kterd se usadi na dné nadrzky.
Takto se zabrdni nebezpecnému vysttikovani
horkého oleje béhem provozu.

Nedovolte pouZzivéni spotfebite osobdm (ani
détem) s omezenymi psychickymi, fyzickymi nebo
smyslovymi schopnostmi nebo s nedostateCnymi
zkuSenostmi a znalostmi, pokud nejsou pod pe¢-
livym dohledem a instruovdny osobou odpovédnou
za jejich bezpecnost.

Dohlizejte na déti a kontrolujte, aby si se spotfe-
bi¢em nehraly.

Nepfemistuijte spotfebi¢, pokud je olej jesté horky.
Pro pfemistovdanim spotebice pouZivejte pfislusné
rukojeti (I). (Pro provedeni tohoto Ukonu nikdy
nepouZivejte rukojeti koSiku). Ovéfte, zda olej
dostatecné vychladl (vyckejte cca 2 hodiny).

Je zcela béZng, Ze pfi prvnim pouZiti bude spotfe-
bi€ citit novotou. Mistnost vyvétreite.

Nenechdvejte napdijeci kabel viset dolti z plochy,
na které je fritéza umisténd, mohly by ho snadno
zachytit déti nebo by mohl prekdzet uZivateli.

PFi otevirani vitka déveijte pozor na vafici péru a
pfipadné na vystfikujici olej.

Je zakézdno pouzivat femeslné vyrdbéné oleje
nebo oleje s vysokym stupném kyselosti.

Spotiebi¢ nesmi byt spoustén pomoci vnéjSiho
Casového spinaCe nebo samostatného ddlkového
ovladani.

Tento spotfebi¢ splfivje evropskou smérnici
2004/108/ES o elektromagnetické kompatibilité a
evropské  nafizeni 1935/2004 ze dne
27/10/2004 o materidlech uréenych pro styk s

potravinami.

NAVOD K POUZITI

Naplnéni hrnce olejem nebo ztuzenym tukem

Zvednéte drétény kosicek “F” do ne|vy55| polohy
tahem za rukojef “A” smérem nahoru (obr. 1).

Viko hrnce musi byt pii KAZDEM zvedani nebo
ponoiovani draténého kosicku zaviené.

Stisknutim tlagitka “C” ofeviete viko “P” (obr.2).
Tahem smérem nahoru kosi¢ek vyndeite (obr. 3).
Nalijte do nédoby 1,2 It oleje (nebo cca 1 kg
ztuzeného tuku).

UPOZORNENI: Uroveii hladiny oleje se musi vidy
nachdzet mezi zna¢kami maxima a minima.

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud hladina oleje je

pod Urovni ,min”

: mohla by zasahnout tepelné poiji-

stka.



Pak se musite obrdfit na povéfené servisni stiedisko,
které pojistku vyméni.

Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim aragidovym
olejem. Nemichejte dohromady rozné druhy oleje.
Pokud pouzijete ztuzeny tuk, nakrdjejte jej na malé
kousky tak, aby se fritéza v prvnich minutéch nezahfi-
vala nasucho. Nastavte fritézu nejdiive na 150°C, aby
se ztuzeny tuk zcela rozpusti|. Teprve pofom nastavte
pozadovanou teplotu.

ZASATEK SMAZENI

1. Potraviny uréené ke smazeni vlozte do kosicku.
Kosi¢ek neprepliivjte (max. 1 kg &erstvych bram-
bor).

Aby se potraviny smazily jednotné, doporuéujeme
je rozmistit po obvodu kosicku a nechat jeho stred
volngjsi.

2. Nasadte kosicek na nadobu ve zvednuté poloze
(obr. 3) a potom viko zaviete lehkym tlakem smé-
rem dolt, dokud héeky zavirani nezaklapnou. Nez
ponorite kosicek do oleje, zaviete vidy nejdFive
viko fritézy, aby z hrnce nevystiikl horky ole;.

3. Privodni $itru zapojit do nastavte otoény knoflik
termostatu ,N“ na pozadovanou teplotu (obr. 4). Po
dosazeni navolené teploty svételnd kontrolka ,M”
zhasne.

4. Jakmile svételnd kontrolka zhasne, ponoite ihned
dratény kosicek s potravinami pomalu do oleje tak,
e nejdFive posunete jezdec ,B” na rukojeti kosicku
smérem dozadu.

* Je zcela normélni, pokud ihned po tomto Gkonu
bude z krytu filtru ,E” vychdzet znaéné mnozstvi
horké pary.

*  Na za¢dtku smazeni, ihned po ponofeni pokrmu do
oleje, se vnittni &ast sklenéného okénka “D” (u
modelt s okénkem) zamlzi. Okénko se po chuvili
odmlzi.

* Je normdlni, pokud se rukojef dréténého kosicku pfi
provozu hrnce orosi.

PRO MODELY S ELEKTRONICKYMI MINUTOVYMI

HODINAMI

1. Stisknutim tlacitka “L” navolte dobu smazeni pokr-
mu. Na displeji “K” se zobrazi nastavené minuty.

2. Cislice zaénou ihned blikat a oznacuji zacatek
smazeni. Posledni minuta smazeni bude zobrazena
v sekundéch.

3. Pii chybném nastaveni mozete dobu smazeni
zménit tak, Ze tlagitko stisknete a pridrzite stlacené
po vice nez dvé sekundy. Displej se vynuluje. Nas-
tavte nové hodnoty podle pokynt uvedenych v bodu
1.

4. Po uplynuti doby smazeni se ozve nejprve prvni
série zvukovych signdlo a po zhruba 20 sekunddch
se ozve dal3i série.

Stisknutim tlacitka “L” minutovych hodin zvukovy
signdl vypnete.
UPOZORNENI: hodiny spotiebi¢ nevypinaii.

Vyména baterie minutovych hodin (obr. 5)

* lehkym tlakem na spodni okraj (viz obr. 5 A)
vyiméte Casovy spinac se svého mista.

e Zadni &ast krytu baterii odiroubujte otaéenim proti
sméru hodinovych rucicek (viz obr. 5 B).

* Vyméhte baterii za novou baterii stejného typu
(L11371).

Pi vyméné nebo pfi likvidaci nepottebného spotebice,

musite baterie z pistroje vyndat a odevzdat do

ttidéného odpadu podle platnych zdékont. Baterie

znecisfuji Zivotni prostredi.

KONEC SMAZENI

Po uplynuti doby smazeni dratény kosicek zvednéte a
prekontrolujte, zda jste dosdhli pozadovaného
vysledku. U modelt se sklenénym okénkem neni nutné
hrnec ofvirat.

Pokud jsou potraviny usmazené podle vasi predstavy,
fritézu vypnéte otocenim knofliku termostatu do polohy
0" dokud neuslysite klapnuti vypinace.
Nechte nadzvednuty kosicek ve fritéze,
usmazeného pokrmu odkapal prebyvaijici olej.

aby z

FILTROVANI OLEJE NEBO ZTUZENEHO TUKU

Doporuéujeme provddét tento Gkon po kazdém fri-

tovani, obzvlésté pokud smazite obalované nebo

pomoudené potraviny. Zbytky potravin, které zGstanou

v oleji se prepaluji a tim dochdzi k rychlejsimu znehod-

noceni oleje nebo tuku.

Presvédéte se, zda je olej dostate¢né vychladly,

pocke|te asi 2 hodiny.

. Oteviete viko pristroje (obr. 6) a vynde|te z Frltezy
vyjimatelnou nédobu ,P* — drzte ji za k tomu ur¢ené
dchyty ,Q" (obr. 7). Nédobu vyprazdnéte (obr. 8).

2. Odstrafite pripadné usazeniny na dné nédoby.
Pomozte si houbitkou nebo kuchyriskym savym
papirem. Umistéte vyjimatelnou nadobu ,P” do
prostoru.

3. Ulozte ko3ik zpét do horni polohy a na dno koSiku
umistéte jeden filtr (obr. 9). Filtry Ize zakoupit u
Vaseho prodejce nebo v nasich servisnich stedis-
cich.

4. Poté prelijte opatrné olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepretekl pres okraij filtru (obr. 10).

Pozn.: Takto prefiltrovany olej moze zostat ve fritovacim
hrnci. Pokud dle fritézu pouzivdte jen zfidka, olej by se
mohl zkazit. V tom pfipadé vém doporuéujeme olej
uskladnit v jiné, dobfe uzaviené nédobg. Dobrym
zvykem je té2 uchovavdt oddéleng olej pouzivany ke
smazeni ryb a olej ke smazeni jinych potravin.
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Pokud pouzivdte ziuzeny tuk nebo slaninu, neu-
chovdveijte jej pri pFilis nizkych teplotdch protoze by
ztuhl,

UDRZBA PROTIZAPACHOVEHO FILTRU
Odnimatelny filtr: v priubéhu Casu protizépachovy filtr
uvnitf vika ziréci svou GCinnost, doporu€ujeme ho proto
vyménit vzdy po 10/15-ndsobném pouziti. Pro jeho
vyménu odejméte pfislusnou plastovou mfizku kryjici
filtr (fig. 11/12).

SISTONI

Pred cisténim musite vidy vytdhnout zdstreku ze
zdsuvky el. proudu.

Neponofuite fritovaci hrnec do vody nebo pod tekouci
vodu. Voda pronikla do vnittku hrnce by mohla

vove

Nejdfive zkontrolujte, aby olej ve fritéze byl dosta-
teéné vychladly (pockejte zhruba 2 hodiny).
Vyprézdnéte fritézu podle popisu v kapitole ,Filtrovani
oleje nebo tuku”.

PRI ODSTRANOVANI VIKA POSTUPUJTE PODLE

ZOBRAZENI NA OBR. 13.

Viko fritézy je vyjimatelné. Postupujte nésledovné:

zatlagte na viko smérem dozadu (viz Sipka ,17, obr.

13) a zdroven taheijte za viko smérem nahoru (viz Sipka

42", obr. 13).

Neponofujte viko do vody, pokud nebyl predtim

sunddn filtr.

Pri ¢igténi nadoby ,P” postupuite nésledovné:

¢ Vyndejte vyjimatelnou nddobu z prostoru a umyite
ii bud' v myéce nadobi nebo ruéné teplou vodou s
tekutym pFipravkem na myti nédobi. Pri &isteni
nadoby s teflonovou Gpravou pouzivejte mékky
hadiik a neutrélni pripravek na myti nadobi.
Nepouzivejte drsné prégkové pFipravky.

* Potom v3e peclivé vytrete do sucha. Pri myti nadoby
v myéce nddobi umistéte nédobu tak, aby se
neposkrdbala.

V zddném pripadé nevylévejte olej z fritézy tak, ze ji

nahnete nebo preklopite (obr. 14).

e Doporuéujeme vém, abyste vénovali pozornost
pravidelnému a peclivému ¢isténi draténého kosicku
od pripadnych zbytko potravin, které by se mohly
usadit v kolejni¢ce kosicku.

* Vyndejte vyjimatelnou nédobu ,P” a vysuste pros-
tor. Potom hrnec ogistéte z vnéjsi strany mékkym a
vlhkym had¥ikem. Omyijte pFipadné zaschlé kapky
oleje nebo kondenzované péry.

e Pokud fritézu nebudete pouzivat, otistéte a osuste
t&snéni hrnce, aby se nepFilepilo na nédobu hrnce.
Jestlize se viko hrnce prilepi, stagi jej ofeviit ruéné
tak, ze zdroven podrzite stisknuté tlacitko otevirani
vika.

58

RADY PRI SMAZENI

TRVANLIVOST OLEJE NEBO TUKU

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud se hladina oleje
nachdzi pod minimdlni drovni. Obéas je nutné olej
zcela vyménit. Trvanlivost oleje nebo tuku zdlezi na
tom, co smazite.

Obalované pokrmy znegisti olej vic nez smazeni neo-
balovanych pokrmo.

Jako u viech typu fritéz i zde plati pravidlo, ze vicekrat
ohidty olej se kazi! Z tohoto divodu véam doporuéuje-
me olej, i kdyz jej pravidelné filtrujete, obcas vylit a
vymeénit za novy.

Tento fritovaci hrnec je vybaveny oto¢nym fritovacim
kosickem a diky tomu mdte velkou vyhodu v tom, ze
smazi pfi malém mnozstvi oleje. Z toho vypyva, Ze v
porovndni s jinymi fritézami vylijite zhruba polovinu
oleje.

JAK SPRAVNU SMAZIT

e Je dulezit¢, abyste u kazdého receptu dodrzovali
doporugenou teplotu. Pri pfilig nizké teploté potra-
viny absorbuiji olej. Pri pilis vysoké teploté se na
smazené potraviné utvori kfupavy povrch, ale uvnit¥
je pokrm jesté syrovy.

¢ Potraviny, které budete smazit, musite ponofit do
oleje pouze v okamziku, kdy olej dosdhl spravné
teploty, tj. kdyz svételna kontrolka zhasne.

e Nepieplivjte dratény kosicek. Tim by se ndhle
snizila teplota oleje a dosdhli byste prilis mastného
a nesourodého smazeni.

* Pokud smazite mensi mnozsivi potravin, nastavte
teplotu oleje na nizsi stupen, abyste zabrdnili
nebezpeénému prekypéni oleje.

* Potraviny musite nakrdjet na tenké a stejné tlusté
kousky. Potraviny nakrdjené na pilis silné kousky
z0stanou uvnitt syrové, ackoliv na povrchu se zdaiji
dobFe usmazené. Stejné velké kousky potravin se
smazi stejnomérné s vynikajicim vysledkem.

e Potraviny musi byt pied ponofenim do oleje nebo
tuku suché. Vihké potraviny (brambory obzvlast)
nejsou po usmazeni kiupavé. Doporuéujeme obalit
nebo pomougit potraviny s vysokym obsahem vody
(ryby, maso, zelenina) s tim, Ze je nutno odstranit
prebyte¢nou  strovhanku nebo mouku pred
ponotenim do oleje.




SMAZENi NEZMRAZENYCH POTRAVIN

Pokrm mhr/\\g;sltn\;iu\lrniq. Teplota v °C Doba v minutach
HRANOLKY Doporucené mnozstvi 500 190 7-8
k pripravé vynikaijicich hranolek
MAX mnozstvi (bezpecnostni limif) 1000 190 14-16
RYBY Kalamdry 500 160 9-10
Hrebenatky (druh mlze) 500 160 9-10
Raéi ocdsky 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Mal¢ sépie 500 160 8-10
Platyz (3 kusy) 500-600 160 6-7
MASO Hovézi fizek (2 kusy) 250 170 5-6
Kufeci Fizek (3 kusy) 300 170 6-7
Karbandtky (8 = 10 kust) 400 160 7-9
ZELELNINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilek 300 170 11-12
Cukiny 200 170 8-10

Méijte na paméti, ze doba a teplota smazeni jsou pouze pfiblizné a musi se pFizpisobit mnoZstvi a osobnimu poza-

dGVkU .

SMAZENi ZMRAZENYCH POTRAVIN

¢ Teplota zmrazenych potravin je velice nizka. Pri
ponoieni do horkého oleje se znagné snizi teplota oleje
nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych vysledkd pfi
smazeni, doporucujeme vém dodrzovat peclivé
maximdlni mnozstvi smazenych potravin podle ndsle-

dujici tabulky.

Zmrazené potraviny byvaii casto pokryté stiipky ledu,
které je treba pred smazenim odstranit. Obvykle staéi
kdyz kosikem s potravinami zattepete. Drétény kosicek
s pofravinami ponofujte do horkého oleje velmi poma-
lu, aby olej neprekypél.

Doba smazeni je priblizng a musi se prizpusobit v zdvislosti na poédteéni teploté potravin uréenych ke smazeni a
doporucené teploté vyznacené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Potravina Max. m;oistvi V| Teplota v °C Doba v minutach

HRANOLKY Doporucené mnozstvi 180 (*) 190 4-6

k pripravé vynikaijicich hranolek

MAX mnozstvi (bezpeénostni limit) 1000 190 16-18
BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybi prsty 300 190 4-6

Rééci 300 190 4-6
MASO Kuteci fizky (3 kusy) 200 180 6-8

UPOZORNENI: Pred ponofenim drdténého kosicku do oleje se presvédéte, zda je viko fritézy dobie zaviené.

(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozstvi obdrzite vynikajici hranolky. Je samoziejmé mozné smazit vatsi
mnozstvi hranolkd. Méjte viak na paméti, Ze pFilis rychlym snizenim teploty oleje pii v&sim mnozstvi hranolko,

se budou smazit pomaleji a budou tak mastnéisi.
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ZAVADY PRI PROVOZU

ZAVADA

PRISINA

NAPRAVA

Vydévé

zdpach

nepfijemny

Pachovy filtr je nasyceny.
Zkazeny olej.
Olej neni vhodny ke smazeni.

Vymeénit filtr.
Vyménit olej nebo tuk.
Pouzijte dobry arasidovy olej.

Olej prekypuie.

Olej je zkazeny a péni.

Ponoiili jste do horkého oleje pFilis mokré
potraviny.

Ponoiili jste kosicek do oleje prilis rychle.
Hladina oleje presahuje maximélni povole-
nou Uroveri.

Vyméiite olej nebo tuk.
Potraviny peclivé vysuste.

Ponotujte kosicek pomalu.
Odeberte z nadoby olej.

Olej se nezahfiva.

Fritovaci hrnec byl uvedeny do provozu na
sucho bez oleje. Doslo k prehrdti pojistky.

Obratte se na servisni stiedisko
(musi se vyménit pojistka).

Potraviny se podafilo
usmazit jen v jedné
poloving kosicku.

Kosicek se pfi smazeni neotde.

Vycistéte dno nadoby.
Vycistéte kolejnicku fritovaciho
kosicku.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérmnice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s domdcim odpadem. Je treba zabezpeit jeho odevzdani
na specializovand mista sbéru tidéného odpadu, zfizovanych méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpetuie tuto sluz-
bu.Oddélené sesrotovani elekirospotiebict je zérukou prevence negativnich viivii na Zivoini prostredi a na zdravi, které zpuso-
buje nevhodné naklédéni, umoziiuje recyklaci jednotlivych materiélo a tim i vyznamnou Usporu energif a surovin. Pro Géely zdg-
raznéni povinnosti tiidéného sbéru odpadu elektrospotiebict je na vyrobku zaskrinuty pislusny symbol pro sbér  tridéného
odpadu.

60





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


