LEES AANDACHTIG DEZE GEBRUIKSAANWIUZINGEN ALVORENS HET APPARAAT TE INSTAL-
LEREN EN TE GEBRUIKEN. ALLEEN OP DEZE MANIER GARANDEERT U DE BESTE RESULTATEN
EN DE MAXIMALE GEBRUIKSVEILIGHEID.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A. Thermostaatknop voor de regeling van de temperatuur N. Zittingen voor de bevestiging van de bedie-
B. Controlelampje apparaat gevoed (rode kleur) ningsgroep

C. Controlelampje temperatuur olie (groene kleur) ) O. Deksel met handvat

D. Microbeveiligingsschakelaar P. Kijkvenstertie (indien aanwezig)

E. Indicator maximum hoeveelheid voedsel Q. Filter deksel (indien aanwezig)

F.  Aanduiding MIN — MAX niveau olie R. Uitneembare frituurpan

G. Houder frituurmand S. Frituurmand met plooibare handgreep

H. Deurtie aftapkraan olie T. Elektrische weerstand

I.  Aftapkraan olie (indien aanwezig) U. Bedieningsgroep

J. Filter olie V. Snoervak

L. Mantel Z. Reset van het thermisch beveiligingsmecha-
M. Handvaten nisme

BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN
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Dit apparaat is bestemd voor het frituren van etenswaren en voor uitsluitend huishoudelijke doeleinden.
Het apparaat dient niet voor andere doeleinden te worden gebruikt, of te worden gewijzigd.

Het apparaat niet inschakelen als het beschadigd is (vb. na een val) of als er werkingsproblemen wor-
den vastgesteld. Wendt u tot een Service-centrum erkend door de fabrikant.

Alvorens het apparaat te gebruiken controleren of de netspanning overeenkomt met de spanning aan-
gegeven op het gegevensplaatie van het apparaat.

Het apparaat alleen aansluiten op een stopcontact met een minimum vermogen van 10A en voorzien van
een goed functionerende aardleiding.

Wanneer het stroomsnoer beschadigd is, wordt het vervangen door de fabrikant of zijn technische dien-
st, teneinde elk risico te vermijden.

Trek nooit aan het stroomsnoer om het uit het stopcontact te halen.

Het stroomsnoer komt nooit nabij of in aanraking met de warme delen van het apparaat, warmtebron-
nen of snijdende randen.

Plaats het apparaat nooit viakbij een warmtebron of in aanwezigheid van water.

Een friteuse die valt kan ernstige brandwonden veroorzaken. Laat het stroomsnoer nooit van het draagv-
lak hangen waarop de friteuse staat, om te vermijden dat kinderen het vastgrijpen of dat volwassenen
worden belemmerd. Gebruik geen verlengsnoeren.

Tijdens de werking is het apparaat warm, raak alleen de handvaten en knoppen aan. HET APPARAAT
BUITEN HET BEREIK VAN KINDEREN HOUDEN.

De friteuse niet verplaatsen wanneer de olie heet is, om ernstige brandwonden te vermijden. Het appa-
raat wordt alleen verplaatst als het afgekoeld is, met behulp van de daarvoor bestemde handvaten.

De friteuse dient pas in werking gesteld te worden nadat ze gevuld is met olie of reeds vloeibaar vet.
Indien de friteuse leeg wordt opgewarmd, treedt een thermisch beveiligingsmechanisme in werking waar-
door de werking onderbroken wordt. Indien vet wordt gebruikt, moet absoluut de “Lard Function” geac-
tiveerd worden.

Respecteer steeds de MIN / MAX-niveaus aangeduid aan de binnenkant van de frituurpan.

De microbeveiligingsschakelaar garandeert dat het verwarmingselement alleen kan functioneren als het
bedieningshuis correct geplaatst is.

Sluit het apparaat steeds af van de netvoeding véér elke onderhoudsbeurt en wanneer u het apparaat
niet gebruikt.

Dompel het bedieningshuis, het snoer en de stekker nooit onder in water of andere vloeistoffen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (ook kinderen) met verminderde psychische,
fysieke of sensorische capaciteiten, of met onvoldoende ervaring en kennis, tenzij zij onder het toezicht
staan of aanwijzingen ontvangen van iemand die verantwoordelijk voor hun veiligheid is. Houd toezi-
cht op kinderen om te voorkomen dat ze niet met het apparaat spelen.

Olie en vet zijn brandbaar; als ze vuur vatten, trekt u onmiddellijk de stekker uit het stopcontact en blust
u het vuur met het deksel of een deken. Gebruik nooit water om de vlammen te doven.



*  Voéér u de frituurpan verwijdert wacht u steeds tot de olie of het vet volledig afgekoeld zijn.

¢ De materialen en voorwerpen die bestemd zijn om met levensmiddelen in contact te komen zijn conform
de voorschriften van de Europese verordening 1935/2004.

® let op de hete stoom en op eventuele oliespatten die tijdens het openen van het deksel naar buiten kun-
nen komen.

® Het apparaat mag niet werken door middel van een externe timer of een apart systeem voor afstand-
sbediening.

* Bewaar deze instructies.

THERMISCH BEVEILIGINGSMECHANISME

Het apparaat is voorzien van een thermisch beveiligingsmechanisme dat de verwarming onderbreekt bij een
verkeerd gebruik of een abnormale werking. Nadat het apparaat afgekoeld is, drukt u met behulp van een
tandenstoker of iets gelijkaardigs op het knopje om het beveiligingsmechanisme terug te stellen (Z), naast het
opschrift RESET (zie fig. 1). Indien het apparaat niet functioneert, wendt u zich tot een Service-centrum erkend
door de fabrikant.

GEBRUIKSAANWUZINGEN

Alvorens de friteuse voor de eerste keer te gebruiken, maakt u de fritvurmand, de frituurpan en het deksel
grondig schoon met warm water en vloeibaar afwasmiddel. De bedieningsgroep en het stroomsnoer worden
schoongemaakt met een vochtige doek. Waak erover dat er geen water in de bedieningsgroep sijpelt en dat
er geen resties achterblijven in de vitneembare frituurpan. Droog alle onderdelen goed af. Controleer of de
bedieningsgroep goed bevestigd is aan het friteusehuis. De microbeveiligingsschakelaar (D) verhindert de
werking van het apparaat als de bedieningsgroep (U) niet correct in zijn zitting is geplaatst (N).

HET VULLEN MET OLIE OF VET
Draai de plooibare handgreep van de frituurmand tot hij blokkeert (stand 2 in fig. 2). Verwijder de fri-
tuurmand (S) langs boven.

e Als u olie gebruikt, giet u deze in de frituurpan (R) tot aan het aangeduid maximumniveau (zie fig. 3).
Ga nooit over deze limiet, om te voorkomen dat olie vit de mand spat. Het olieniveau moet zich steeds
tussen de MAX / MIN-aanduidingen (F) bevinden. U bekomt de beste resultaten met een goede arachi-
deolie.

e Als u de voorkeur geeft aan een blok vet, snijdt u dit in stukjes die u laat smelten in een andere kom,
waarna u het vloeibaar geworden vet in de frituurpan giet. Laat het vet nooit smelten in de frituurmand
of op de weerstand van de friteuse (zie fig. 4).

VOORVERWARMING
Doe de fe frituren etenswaren in de frituurmand (S) en overschrijd nooit het in de mand aangegeven maxi-
mumniveau (fig. 8). Zorg ervoor dat de handgreep van de mand correct geplaatst is (stand 2 in fig. 2).

e Sluit het apparaat op het elekiriciteitsnet aan. Beide controlelampies (B) en (C) gaan branden.

Zet de thermostaatknop (A) (zie fig. 5) op de gewenste temperatuur (zie tabel baktijden), het groene con-
trolelampije van de olietemperatuur (C) dooft.

e Bij het bereiken van de ingestelde temperatuur gaat het groene controlelampije (C) branden.

FRITUREN
Zodra het controlelampie (C) gaat branden, laat u de fritvurmand (S) zeer langzaam in de olie zakken,
om te voorkomen dat hete olie uit de pan spat.

¢ Het is volkomen normaal als een behoorlijke hoeveelheid stoom ontstaat.

e Als de baktijd om is, heft u de frituurmand (S) en controleert u of de efenswaren naar wens gebakken
zijn.

e Als u van mening bent dat de bereiding voltooid is, zet u het apparaat it door de thermostaatknop (A)
in de stand "e".

e Trek de stekker uit het stopcontact.

e N.B. Als u meerdere hoeveelheden wilt frituren, wacht u dan tot de controlelamp groen wordt, wat aan-
geeft dat de ingestelde temperatuur is bereikt. Laat voor de tweede keer de frituurmand (S) langzaam in
de olie zakken.
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DE DUUR VAN DE OLIE OF HET VET

De olie of het vet mogen nooit onder het minimumniveau zakken. Af en toe moet u de olie of het vet volle-
dig vervangen. De duur hangt af van de etenswaren die gefrituurd worden. Gepaneerd voedsel, bijvoor-
beeld, vervuilt de olie meer dan andere. Zoals bii alle friteuses, bederft olie dat meerdere keren wordt verhit!
Daarom dient u de olie of het vet dus regelmatig te vervangen, zelfs bij een correct gebruik.

FRITUREN VAN VERSE ETENSWAREN

Doe het mandie niet te vol, anders daalt de temperatuur van de olie te snel en zijn de etenswaren te vet en
onregelmatig gefrituurd. Controleer of de etenswaren in dunne en evengrote stukken gesneden zijn. Dikke
stukken zijn moei|i]k gaar te kri]gen vanbinnen, ook al zien ze er van buiten goed uit, terwiil stukken met een
gelijke dikte gelijktijdig gaar zijn. Maak de etenswaren perfect droog voor u ze onderdompelt in olie of vet,
om oliespatten te vermijden; bovendien zijn vochtige etenswaren na het bakken week (vooral frites).

Het is aangeraden etenswaren met een hoog vochtgehalte (vis, vlees, groenten) te paneren of met meel te
bestuiven. Verwijder zorgvuldig overtollig meel of paneermeel alvorens de etenswaren in de olie te laten
zakken. Wanneer gepaneerd voedsel of voedsel dat door beslag is gehaald wordt bereid, adviseren wij om
eerst de lege frituurmand onder te dompelen en, zodra de ingestelde temperatuur is bereikt (controlelampije
gaat uit), het voedsel rechistreeks in de hete olie te doen, om te voorkomen dat het paneermiddel/beslag aan
de frituurmand blijft plakken. De volgende tabel raadplegen, rekening houdend met het feit dat de aange-
geven baktijden en -temperaturen bij benadering zijn en moeten worden aangepast volgens de hoeveelheid
en persoonlijke smaak.

Voedsel Temperatuur (°C) Tijd (minuten)
Verse frites Hele portie 170° 11-15
Vis Calomares 140° 9-13
Canestrelli 140° 10-14
Sardines 140° 10-14
Garnalen 140° 8-12
Tong 140° 6-10
Vlees Rundkoteletten 160° 8-12
Kippenbouten 160° 9-13
Gehaktballen 160° 9-13
Groenten Artisjokken 150° 13-18
Bloemkool 150° 10-14
Champignons 150° 8-12
Aubergines 150° 9-13
Courgettes 150° 13-18

FRITUREN VAN DIEPGEVROREN ETENSWAREN

Diepgevroren etenswaren hebben een heel lage temperatuur. Dit houdt in dat ze de temperatuur van het fri-
tuurvocht behoorlijk omlaag halen. Om een goed resultaat te verkrijgen, adviseren wij om de frituurmand
niet te veel te vullen. Diepgevroren etenswaren zijn vaak bedekt met ijskristallen, die zo goed mogelijk verwij-
derd moeten worden voordat u gaat frituren. Laat daarna het mandije heel langzaam in de olie zakken zodat
die niet overkookt. De baktijden zijn bij benadering en moeten worden aangepast aan de begintemperatuur
van de fe frituren etenswaren en de temperatuur aangeduid op de verpakking van de diepgevroren eten-
swaren.
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Voedsel Temperatuur (°C) Tijd (minuten)
Voorgebakken diepvriesfrites 190° 10-14
Aardappelkroketten 180° 7-10
Vis Kabeljauwsticks 180° 3-6
Pladijsfilets 180° 2-5
Vlees  Kippenbouten 180° 36
MODELLE MIT OLABLASSHAHN

ATTENTIE: Voer de olie niet of zolang hij heet is, om brandwonden te voorkomen.
Als volgt te werk gaan:

1. De frituurmand verwijderen.

2. Het deurtje (H) openen.

3. De kraan (I) tegen de wijzers in opendraaien.

4. De vloeistof in een recipiént laten lopen (zie onderstaan-
de figuur). Zorg ervoor dat de vloeistof niet overloopt.

5. Verwijder eventuele resties uit de frituurpan, met behulp
van een spons of absorberend keukenpapier.

6. Draai de kraan in wijzerzin dicht.

7. Doe het deurtje (H) dicht.

Het is aangewezen de olie gebruikt om vis te frituren te
scheiden van de olie gebruikt om ander voedsel te fritu-
ren. Indien u reuzel of spek gebruikt, niet teveel laten
afkoelen om te voorkomen dat het hard wordk.

Opmerking: de kuip van het apparaat is van een verwijder-
baar filter voorzien dat de grotere frituurresten tegenhoudt.
Trek, zodra de olie volledig vit de kuip is verwijderd, aan het filter zoals getoond in de figuur 9, verwijder
het en was het met afwasmiddel en breng het vervolgens weer in zijn zitting aan.

Opmerking: zodra het bedieningspaneel en de timer verwijderd zijn, kunnen de overige delen van de fri-
teuse in de afwasmachine worden gewassen.

ONDERHOUD

Véér elke onderhoudsbeurt controleert u of de stekker uit het stopcontact is. Dompel de friteuse nooit onder
in water, en spoel hem nooit af onder stromend kraantjeswater (zie fig. 6). Het water kan binnendringen in
het bedieningshuis en elekirische schokken veroorzaken. Controleer of de olie voldoende afgekoeld is, waar-
na u de bedieningsgroep verwijderd en de olie weggiet. Verwijder etensresties uit de frituurpan met behulp
van een sponsije of keukenpapier. Uitgezonderd de bedieningsgroep, stroomsnoer en weerstand, mogen dlle
onderdelen afgewassen worden met warm water en vloeibare afwaszeep (zie fig. 7). Vermijd het gebruik
van schurende sponsen, om de friteuse niet te beschadigen. Na deze handeling droogt u alles zorgvuldig of,
om te voorkomen dat tijdens de werking van het apparaat hete olie opspat.

Belangrijke informatie voor de correcte verwerking van het product in overeenstemming met DE
EUROPESE RICHTLUN 2002/96/EC

Aan het einde van zijn nuttig leven mag het product niet samen met het gewone huishoudelijke afval wor-
den verwerkt.Het moet naar een speciaal centrum voor gescheiden afvalinzameling van de

gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service verschaft. Het apart

verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke negatieve gevolgen voor het

milieu en de gezondheid die door een ongeschikte verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de

materialen waaruit het apparaat bestaat teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke

besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting tot gescheiden

verwerking van elektrische huishoudelijke apparatuur te wijzen, is op het product het symbool |
van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht. 23




<<
  /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


