PRZED ROZPOCZECIEM INSTALACJI | UZYTKOWANIA URZADZENIA NALEZY UWAZNIE

PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBStUGI. TO JEDYNY SPOSOB NA ZAPEWNIENIE
NAJLEPSZYCH EFEKTOW | MAKSYMALNEGO BEZPIECZENSTWA DZIAtANIA.

OPIS URZADZENIA

A. Wyswietlacz M. Podstawa koszyka

B. Przyciski ,-/+” do zwiekszania/zmniejszania N. Miejsca do zamocowania zespotu sterujqce-
czasu i temperatury go

C. Przycisk MODE do wyboru trybéw O. Uchwyty
czas/temperatura P. Obudowa

D. Przycisk START/STOP wiaczony/wytaczony Q. Kurek spustowy oleju (nie we wszystkich mode-

E. Czerwona lampka kontrolna POWER wiaczenie lach)

F.  Zielona lampka kontrolna READY R. Klapka kurka spustowego oleju (nie we wszy-
temperatura osiagnieta stkich mode|c:ch)

G. Przycisk LF do rozpuszczania tuszczu + reset S. Pokrywa z uchwytem
licznika T. Filtr (jezeli zostat przewidziany)

H. Mikrowytqgcznik bezpieczenstwa U. lluminator (jezeli zostat przewidziany)

I.  Koszyk z opuszczanym uchwytem V. Opornik elektryczny

J. Wskaznik maksymalnego poziomu produktéw W. Reset bezpiecznika termicznego
Zywnosciowych Z. Schowek na kabel

K. Wyjmowany pojemnik

L. Wskaznik pozioméw MIN - MAX

WAZNE UWAGI
Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produktéw zywnosciowych wytacznie na uzytek domowy. Nie
uzywaé go w innym celu, jok réwniez nie dokonywaé¢ w nim jakichkolwiek zmian czy przerébek

¢ Nie uruchamiaé¢ Urzqdzeniq, jezeli jest uszkodzone (np. wskutek upuszczenia na ziemie) lub nie funkcjonuje prawidtowo.

e Zwrdcié sie do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.

* W przypadku uszkodzenia kabla jego wymiany moze dokonaé producent lub jego serwis techniczny w celu unik-
niecia wszelkiego ryzyka.

¢ Podiqcza¢ urzqdzenie jedynie do gniazdek o minimalnym obcigzeniuv 10A i wyposazonych w sprawnie
dziatajgce uziemienie

e Uzytkownik nie powinien wymienia¢ kabla zasilajgcego urzadzenia, poniewaz czynnosé ta wymaga uzycia
specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla lub koniecznosci jego wymiany nalezy zwraca¢ sie
wylgcznie do autoryzowanego przez producenta serwisu technicznego.

¢ Nie wyjmowaé wtyczki z gniazdka pociggajac za kabel.

¢ Kabel zasilajgcy nie powinien sige znajdowaé¢ w poblizu lub dotykaé¢ gorgcych powierzchni urzadzenia, zrodet
ciepta lub ostrych krawedzi.

¢ Nie ustawiaé¢ urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta lub wody.

¢ Powazne oparzenia moze spowodowaé upadek frytkownicy. Kabel zasilajgcy nie powinien zwisa¢ z miejsca
pracy frytkownicy, poniewaz mégtby dosta¢ sie w rece dzieci lub przeszkadza¢ uzytkownikowi. Nie uzywac
przediuzaczy.

*  Podczas funkcjonowania urzqdzenie jest gorace. USTAWIC URZADZENIE POZA ZASIEGIEM DZIECI.

* Nie przenosi¢ frytkownicy z gorgcym olejem, poniewaz moze to spowodowaé powazne oparzenia.

¢ Urzqdzenie nalezy przesuwaé tylko wtedy, gdy jest zimne i przy uzyciu odpowiednich uchwytéw.

*  Frytkownice wigczaé jedynie po prawidfowym napetnieniu olejem lub juz stopionym Huszczem. W przypadku

rozgrzania na sucho bowiem, bezpiecznik termiczny zatrzyma funkcjonowanie frytkownicy. W razie uzywania
Huszczu nalezy bezwzglednie wlaczy¢ funkcje ,Lard Function”.

Przestrzega¢ zawsze pozioméw MIN i MAX wskazanych na wyjmowanym pojemniku.

Mikrowytqcznik bezpieczenstwa gwarantuje, ze czes¢ grzewcza dziata tylko wiedy, gdy zespét sterujqcy jest
prawidtowo zamocowany.

Urzqdzenie powinno by¢ odtgczone od zrédta zasilania w trakcie czynnosci czyszczenia i jesli nie jest uzywane.
Nigdy nie zanurzaé zespotu sterujacego, kabla czy wiyczki elektrycznej w wodzie lub w innych ptynach.

Nie nc1|eiy pozwo|ié na korzystc:nie z urzqdzenia przez osoby (w tym réwniez dzieci) o ogroniczonych mozliwos-
ciach psychicznych, fizycznych i ruchowych, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez osobe, ktéra jest
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za nie odpowiedzialna. Pilnowa¢, by dzieci nie bawity sie urzqdzeniem.

e Olej i fuszcz sq substancjami fatwopalnymi; w przypadku zapalenia odtqczy¢ natychmiast urzadzenie od zrédta
zasilania i stumié¢ ogien przy pomocy pokrywy lub koca. Nigdy nie uzywa¢ do gaszenia ognia wody.
Przed wyjeciem pojemnika odczeka¢ az olej lub Huszcz bedq catkowicie zimne.
Materialy i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnosciowymi sq zgodne z przepisami aktu nor-
matywnego UE 1935/2004.

e Nalezy uwazaé na goraca pare wodna i ewentualnie rozpryskujacy sie olej po otwarciu pokrywy.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez zewnetrzny regulator czasowy ani przez odd-
zielny uktad do zdalnego sterowania.

¢ Niniejsze instrukcje nalezy zachowat.

BEZPIECZNIK TERMICZNY

Urzadzenie jest wyposazone w bezpiecznik termiczny, ktéry przerywa nagrzewanie w razie
nieprawidtowego uzytkowania lub dziatania frytkownicy. Po schtodzeniu urzqdzenia, przy pomocy
wykataczki lub podobnego przyrzqdu delikatnie nacisng¢ przycisk wigczajacy bezpiecznik (W) w poblizu
napisu RESET (patrz rys. 1). Jezeli urzqdzenie nie bedzie dziata¢, nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego
przez producenta serwisu technicznego.

INSTRUKCJA OBStUGI

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy starannie umy¢ koszyk, pojemnik i pokrywe przy pomocy cieptej wody
i ptynu do mycia naczyn. Zespét stervjacy wraz z kablem zasilajgcym i opornikiem mozna oczysci¢ przy
uzyciu wilgotnej sciereczki. Upewni¢ sig czy do zespotu sterujacego nie przedostata sie woda i czy na dnie
wyjmowanego pojemnika nie ma jej pozostatosci. Starannie wytrze¢ wszystkie czesci. Sprawdzi¢ czy zespét
sterujqcy jest dobrze zamocowany do korpusu frytkownicy. Mikrowytqgcznik bezpieczenstwa (H) uniemozliwi
dziatanie urzadzenia, jezeli zespét sterujacy bedzie niewtasciwie zamocowany w obudowie (N).

NAPEI’.NlANlE OLEJEM LUB TtUSZCZEM
Obréci¢ uchwyt opuszczanego koszyka az do jego zablokowania (poz. 2 rys. 2). Wyja¢ koszyk (1) uno-
szqc go do géry.

* W przypadku uzywania oleju, nalezy go wla¢ do pojemnika (K) az do wskazanego maksymalnego
poziomu (patrz rys. 4). Nigdy nie przekraczaé tego poziomu, w przeciwnym wypadku istnieje
zagrozenie wycieku oleju z pojemnika. Poziom oleju powinien zawsze miesci¢ sig miedzy wskaznikiem
maksymalnym a minimalnym (L). Naijlepsze rezultaty uzyskuije sie przy zastosowaniu oleju arachidowe-
go dobrej jakosci.

ROZGRZEWANIE

e Produkly przeznaczone do smazenia umiesci¢ w koszyku (1) nigdy nie przekraczajgec maksymalnego pozio-
mu zaznaczonego na koszyku (rys. 7). Upewni¢ sie czy koszyk jest prawidtowo zatozony (poz. 2 rys. 2).

e Podtgczy¢ urzadzenie do sieci zasilajgcej. Zapalg sie obie lampki kontrolne (E) i (F).

PROGRAMOWANIE FRYTKOWNICY

Za pomoca przyciskéw ,-/+” (B) mozna ustawi¢ temperature w wysoko$ci od 120°C do 190°C.
Kazdorazowe nacisniecie przycisku powoduje zwiekszenie lub zmniejszenie temperatury o 5°C.

Przy pomocy przycisku MODE (C) mozna uzyska¢ dostep do ustawier temperatury lub ustawiania czasu.
Za pomoca przyciskéw ,-/+" (B) mozna ustawi¢ czas smazenia od O do 60 minut. Kazdorazowe naci§-
niecie przycisku powoduje zwigkszenie lub zmniejszenie czasu o 30 sekund. Po ustawieniu temperatury i
czasu nacisna przycisk START/STOP (D) (jezeli nie ustawimy czasu, frytkownica nie rozpocznie fazy roz-
grzewania). Frytkownica zaczyna faze rozgrzewania. Zapali sie czerwona lampka kontrolna (E). W tej
fazie mozna jednak zmieni¢ zaréwno temperature jak i czas smazenia za pomoca przyciskéw ,-/+" (B),
natomiast przycisk MODE (C) stuzy do zmiany wyboru. Gdy urzadzenie osiagnie ustawiona temperature,
zapali sie zielona lampka kontrolna (F), a frytkownica wyemituje dwa krétkie sygnaty dZzwiekowe.
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POCZATEK SMAZENIA

e Gdy tylko zapali sie lampka kontrolna (F), zanurzy¢ koszyk (I) w oleju, opuszczajac go bardzo powaoli,
aby unikna¢ pryskania i wylewania sie goracego oleju.

e Zamknaé pokrywe.

e Nacisna¢ przycisk START/STOP (D). Na wyswietlaczu (A) ustawiony czas smazenia bedzie odliczany
wstecz. W tej fazie mozna jednak zmieni¢ zaréwno temperature jak i czas smazenia za pomoca przy-
ciskéw ,-/+" (B) i przycisku MODE (C), Po zakofczeniu odliczania czasu frytkownica wyemituje 3
krétkie sygnaty dzwiekowe. Zgasna lampki kontrolne (E) i (F).

Zostanie przywrdcona wczesniej ustawiona warto$¢ temperatury.
Jezeli przycisk START/STOP (D) nie zostanie naci$niety, urzadzenie nie rozpocznie odliczania czasu i
po 30 minutach powréci do ustawienia fabrycznego.

® Jest rzecza catkowicie normalna, ze z urzadzenia wydostaje sie znaczna ilo$¢ pary wodne;.

* Jest rzecza catkowicie normalna, Ze w trakcie smazenia z pokrywy wydostaje sie para wodna i ze kon-
densat kapie z krawedzi pokrywy.

e Aby zapobiec oparzeniu, nie kta$¢ nigdy rak na filtrze pokrywy lub na wtaczonej frytkownicy. Zanim
otworzymy catkowicie pokrywe, nalezy ja uchyli¢ w celu wypuszczenia pary wodnej z jednej strony.

KONIEC SMAZENIA

e Po uplywie czasu smazenia, frytkownica wyemituje 3 krotkie sygnaty dzwiekowe. Nalezy wéwczas
unie$¢ koszyk (1) i sprawdzi¢, czy produkty zywno$ciowe uzyskaty zadany poziom przysmazenia.

*  Wyjac wiyczke z gniazdka zasilajacego.

* W celu usunigcia nadmiaru oleju koszyk (I) przymocowa¢ do podstawy (M) pojemnika.

e N.B. Jesli smazenie ma by¢ wykonane w dwéch fazach, lub chcemy kilkakrotnie wykona¢ czynnosé¢
smazenia, po zakofczeniu pierwszej fazy przymocowac koszyk (1) do podstawy koszyka (M) i poczeka¢
na ponowne wyltaczenie lampki kontrolnej. Nastepnie po raz drugi powoli zanurzy¢ koszyk (1) w oleju.

FUNKCJA “OIL COUNTER”

Funkcja ta umozliwia kontrole trwatosci oleju, informujac automatycznie, kiedy nalezy dokona¢ jego
wymiany. Po okofo 5 godzinach dziatania frytkownicy na wyswietlaczu pojawi sie napis "5iL" przerywany
i rbwnocze$nie urzadzenie wyemituje sygnat dZzwiekowy.

Nalezy zatem wymieni¢ olej i zresetowa¢ urzadzenie, trzymajac wcisniety przycisk ,counter reset” (G)

przez co najmniej 3 sekundy. O wykonaniu resetu poinformuje sygnat dzwiekowy.

W tym momencie urzadzenie jest aktywne i moze liczy¢ czas uzytkowania nowego oleju.

Uwaga:

*  Wyswietlenie napisu “0/L” nie uniemozliwia normalnego dziatania urzadzenia.

e Trwato$¢ oleju lub tuszczu zalezy od smazonych produktéw. Na przyktad smazenie potraw panie-
rowanych powoduje szybsze zanieczyszczenie oleju. W takim wypadku olej nalezy wymieni¢, zanim
urzadzenie pokaze komunikat 31" i wyemituje sygnat dZzwiekowy.

e 'Uzycie funkcji ,lard function” powoduje automatyczny reset licznika oleju.

FUNKCJA ,LARD FUNCTION"

Funkcja ta jest uzyteczna, gdy zamiast oleju chcemy uzy¢ kawatkéw Huszczu (stoniny).

e Pokroic¢ stonine na kawatki i wlozy¢ je bezposrednio do pojemnika (K). Zaleca sie stosowanie naste-
pujacych ilosci: MIN. 1750 g; MAKS. 2750 g.

* Ustawi¢ zadana temperature i czas smazenia, a nastepnie nacisnaé przycisk (G). Na wyswietlaczu
pojawi sie napis ,LF” i frytkownica zacznie topi¢ tuszcz doprowadzajac go do temperatury 140°C. Po
okoto 15 minutach kawatki tuszczu beda catkowicie roztopione.

* W tym momencie temperatura wzro$nie do wcze$niej ustawionego poziomu.

e Gdy tylko zapali sie lampka kontrolna (F), zanurzy¢ koszyk (1) w oleju opuszczajac go bardzo powaoli,
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aby unikna¢ pryskania i wylewania sie goracego oleju.

e Zamknaé pokrywe.

e Nacisna¢ przycisk START/STOP (D). Na wyswietlaczu (A) ustawiony czas smazenia bedzie odliczany
wstecz. W tej fazie mozna jednak zmieni¢ zaréwno temperature jak i czas smazenia za pomoca przy-
ciskéw ,-/+" (B) i przycisku MODE (C), Po zakofczeniu odliczania czasu frytkownica wyemituje 3
krétkie sygnaty dzwiekowe. Zgasna lampki kontrolne (E) i (F). Zostanie przywrécona weze$niej ustawio-
na warto$¢ temperatury. Jezeli przycisk START/STOP (D) nie zostanie nacisniety, urzadzenie nie roz-
pocznie odliczania czasu i po 30 minutach powréci do ustawienia fabrycznego.

e Jest rzecza catkowicie normalna, ze z urzadzenia wydostaje sie znaczna ilo$¢ pary wodne;.

* Jest rzecza catkowicie normalna, ze w trakcie smazenia z pokrywy wydostaje sie para wodna i ze kon-
densat skrapla sie z krawedzi pokrywy.

e Aby zapobiec oparzeniu, nie kta$¢ nigdy rak na filtrze pokrywy lub na wtaczonej frytkownicy. Zanim
otworzymy catkowicie pokrywe, nalezy ja uchyli¢ w celu wypuszczenia pary wodnej z jednej strony.

Uwaga: uzycie funkeji ,lard function” powoduje automatyczny reset licznika oleju.

TRWAtOSC OLEJU LUB TtUSZCZU

Poziom oleju lub tuszczu nigdy nie moze spasé ponizej poziomu minimalnego. Od czasu do czasu dobrze
jest wymieni¢ catkowicie olej. Na przyklad smazenie potraw panierowanych powoduije szybsze zanieczy-
szczanie oleju anizeli zwykfe smazenie. Podobnie jak w innych frytkownicach, kilkakrotnie rozgrzewany olej
lub tuszcz ulega degradacji! Dlatego, nawet jezeli jest prawidtowo uzytkowany, zalecamy jego catkowitq
wymiang z okreslong czestotliwosciq.

SMAZENIE PRODUKTOW NIE ZAMROZONYCH

Nie przetadowywaé koszyka, poniewaz mogtoby to spowodowa¢ gwattowny spadek temperatury oleju, w
wyniku czego potrawy bedq zbyt ttuste i nieréwno wysmazone. Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w cienkie
kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz kawatki zbyt grubo krojone nie zostang wysmazone pomimo
Jfadnego wyg|qdu zewnetrznego, natomiast iednakowe kawatki smazqg sie w tym samym tempie.

Produkty przed zanurzeniem w oleju lub Huszczu nalezy doktadnie osuszy¢, aby uniknaé pryskania oleju;
ponadto, zbyt wilgotne potrawy miekng po usmazeniu (zwtaszcza ziemniaki). Produkty o duzej zawartosci
wody (ryby, mieso, warzywa) nalezy panierowaé w butce tartej lub w mgce, pamietajac o usunieciu z nich
nadmiaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju. W przypadku gotowania potraw panierowanych zale-
ca sie zanurzenie najpierw pustego koszyka, a nastepnie po osiagnieciu ustawionej temperatury (wytaczo-
na lampka kontrolna) zanurzenie potrawy bezposrednio w gorgcym oleju, aby zapobiec przyczepianiu sie
panierki do koszyka. Nalezy pamieta¢, ze podane czasy i temperatury smazenia to wartosci przyblizone i
nalezy je dostosowa¢ do ilosci smazonych produktéw oraz indywidualnych preferencii.

Produkt Temperatura (°C) Czas w minutach
Surowe ziemniaki cata porcja 170° 11-15
Ryby Kalmary 140° 9-13
Matze 140° 10-14
Sardynki 140° 10-14
Krewetki 140° 8-12
Sole 140° 6-10
Mieso Kotlety wieprzowe 160° 8-12
Kotlety drobiowe 160° 9-13
Kotlety mielone 160° 9-13
Warzywa  Karczochy 150° 13-18
Kalafior 150° 10-14
Grzyby 150° 8-12
Baktazany 150° 9-13
Cukinie 150° 13-18
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SMAZENIE PRODUKTOW ZAMROZONYCH

Ze wzg|edu na niskg temperature produkty zamrozone

powodujg znaczny spadek temperatury oleju lub tuszczu. Aby osiagngé dobre wyniki smazenia, zalecamy
unikanie nadmiernego napetniania koszyka. Produkty zamrozone sq czesto pokryte krysztatkami lodu, ktére
nalezy usunqé przed smazeniem. Nastepnie bardzo powoli zanurzaé¢ koszyk w oleju, aby unikngé wrzenia oleju.
Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowaé do poczatkowej temperatury produktéw
przeznaczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt Temperatura (°C) Czas w minutach
Mrozone frytki po wstepnym smazeniu 190° 10-14
Krokiety z ziemniakéw 180° 7-10
Ryby  Paluszki z dorsza 180° 3-6
Filety z fladry 180° 2-5
Mieso  Kotlety drobiowe 180° 3-6

MODELE WYPOSAZONE W KUREK SPUSTOWY OLEJU

UWAGA: nie usuwa¢ goracego oleju lub ttuszczu, poniewaz moze spowodowaé oparzenia.

Postepowaé w ponizszy sposéb:

1. Wyiqé koszyk.

2. Otworzy¢ klapke (R).

3. Odkreci¢ kurek (Q) obracajac go w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara.

4. Pozwoli¢ by olej sptyngt do pojemnika (patrz rysunek ponizej)
upewniajqc sig, ze z niego nie wyplynie.

5. Przy uzyciu gabki lub papierowego recznika usungé z pojemnika
ewentualne resztki jedzenia.

6. Zakreci¢ kurek obracajac go zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

7. Zamkngé klapke (R). Dobra praktyka jest oddzielne przechowywa-
nie oleju i tuszczu uzytego do smazenia ryb oraz oleju i tuszczu
uzytego do smazenia pozostatych produktéw Zywnosciowych.

8. W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy dopusci¢ do nadmiernego schfodzenia, ktére moze
spowodowa¢ ich skrzepniecie.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy sie zawsze upewnié czy wiyczka zostata wyjeta z gniazdka.
Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy w wodzie i nie umieszczaé jej pod strumieniem biezqcej wody (patrz rys.
5). Woda przedostajac sie do wnetrza urzqgdzenia moze spowodowaé¢ porazenie uzytkownika pradem.
Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajqco schtodzony, a nastepnie wyja¢ zespét sterujacy i wylaé olej.

Usung¢ jakiekolwiek osady z pojemnika przy uzyciu gabki lub papierowego recznika.

Z wyjatkiem zespotu sterujacego, kabla zasilajgcego i opornika, wszystkie elementy urzqdzenia mozna my¢
ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn (patrz rys. 6). Nigdy nie uzywa¢ gabek scierajacych, aby nie zni-
szczy¢ frytkownicy. Po zakoAczeniu czyszczenia dokfadnie osuszy¢ wszystkie elementy, aby uniknaé wypry-
skéw goracego oleju w trakcie dziatania urzqdzenia.

Uwagi dotyczqce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejskg 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich. Mozna go

dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze

miejskie lub do jednostek zapewniajqcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala

unikng¢ negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieod-
powiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktérych jest ztozony, w celu uzy-

skania znaczqcej oszczednosci energii i zasobow. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu

AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci. ]




<<
  /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


