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Produktinfo

Więcej informacji na temat naszych produktów, wyposażenia, 
części zamiennych oraz serwisu można znaleźć na stronie 
internetowej: www.bosch-home.com oraz w sklepie 
internetowym: www.bosch-eshop.com
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 Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
ależy dokładnie przeczytać niniejszą 

nstrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na 
ezpieczne i właściwe użytkowanie 
rządzenia. Instrukcję obsługi i montażu 
ależy zachować do późniejszego wglądu 

ub dla kolejnego użytkownika.
o rozpakowaniu należy sprawdzić stan 
rządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie 
ostało uszkodzone podczas transportu.
rządzenie jest przeznaczone wyłącznie do 
żytku domowego. Urządzenie stosować 
yłącznie do utrzymywania temperatury 
otraw i podgrzewania naczyń.
rządzenie mogą obsługiwać dzieci w 
ieku powyżej 8 lat oraz osoby z 
graniczonymi zdolnościami fizycznymi, 
ensorycznymi lub umysłowymi, a także 
soby nie posiadające wystarczającego 
oświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają 
od nadzorem osoby odpowiedzialnej za 

ch bezpieczeństwo lub zostały pouczone, 
ak właściwie obsługiwać urządzenie i są 
wiadome związanych z tym zagrożeń.
zieci nie mogą bawić się urządzeniem. 
zyszczenie i czynności konserwacyjne nie 
ogą być wykonywane przez dzieci, chyba 

e mają one ukończone 8 lat i są 
adzorowane przez osobę dorosłą.
zieciom poniżej 8 roku życia nie należy 
ozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani 
rzewodu przyłączeniowego.
iebezpieczeństwo poparzenia!!
Płyta grzejna w szufladzie grzewczej staje 
się bardzo gorąca.
W żadnym wypadku nie wolno dotykać 
gorącej płyty grzejnej. Nie pozwalać 

Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
■ Izolacja przewodu urządzenia 
elektrycznego może się stopić na 
gorących częściach urządzenia. W 
żadnym wypadku nie może dojść do 
kontaktu przewodu przyłączeniowego z 
gorącymi częściami urządzenia.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Wnikająca wilgoć może spowodować 
porażenie prądem. Nie używać myjek 
wysokociśnieniowych ani parowych.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić 
do porażenia prądem. Nigdy nie włączać 
uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć 
wtyczkę z gniazda lub wyłączyć 
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. 
Wezwać serwis.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Pęknięcia lub zarysowania szklanej płyty 
mogą spowodować porażenie prądem. 
Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

Niebezp ieczeństwo  porażenia prądem!

■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy 
stanowią poważne zagrożenie.Naprawy 
mogą być wykonywane wyłącznie przez 
wykwalifikowanych techników 
serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, 
należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub 
wyłączyć bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

Niebezpieczeństwo pożaru!!
Płyta grzejna w szufladzie grzewczej staje 
się bardzo gorąca, materiały łatwopalne 
mogą się zapalić.
Pod żadnym pozorem nie przechowywać w 
szufladzie grzewczej łatwopalnych 
przedmiotów ani pojemników z tworzywa 
sztucznego.
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dzieciom zbliżać się do płyty.
bezpieczeńs two poparzen ia!

Akcesoria i naczynia bardzo się 
nagrzewają. Do wyjmowania gorącego 
wyposażenia lub naczyń z komory 
gotowania zawsze używać łapek 
kuchennych.



Szuflada grzewcza
Szuflada grzewcza umożliwia podgrzewanie naczyń oraz utrzymywanie temperatury potraw.

Urządzenie grzeje tylko wtedy, gdy szuflada jest prawidłowo zamknięta.

Otwieranie i zamykanie
Urządzenia bez uchwytu:

Aby otworzyć lub zamknąć szufladę, należy nacisnąć na jej 
środek.

Przy otwieraniu szuflada lekko wysuwa się. Następnie można ją 
bez problemu wysunąć dalej.

Podgrzewanie naczyń
W podgrzanym naczyniu potrawa stygnie dużo wolniej. Napoje 
pozostają dłużej ciepłe.

Ogólne informacje na temat naczyń
Obciążenie szuflady grzewczej nie może przekroczyć 25 kg. 
Można na przykład podgrzewać zestaw naczyń dla 6 lub 
12 osób.

: Niebezpieczeństwo poparzenia!!
W przypadku stopnia 3 lub 4 naczynia stają się bardzo gorące.

Sposób nastawiania
1.Umieścić naczynia w szufladzie.

2.Przełącznik funkcji nastawić na stopień 4. W przypadku 
naczyń do picia zawsze wybierać stopień 2.
Miga lampka kontrolna stanu pracy.
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Niska szuflada Wysoka szuflada
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Rozmieszczanie naczyń
W miarę możliwości ustawiać naczynia na całej powierzchni. 
Wysokie stosy talerzy będą podgrzewały się wolniej niż 
pojedyncze naczynia, np. 2 miski.

Naczynia do picia
W celu podgrzania naczyń do picia, np. filiżanek do espresso, 
zawsze nastawiać stopień 2.

3.Zamknąć szufladę grzewczą.
Świeci się lampka kontrolna stanu pracy. Urządzenie grzeje.

Jak długo trwa podgrzewanie
Czas trwania podgrzewania zależy od materiału i grubości 
naczynia, ilości, wysokości i rozstawienia naczyń. W miarę 
możliwości ustawiać naczynia na całej powierzchni.

Podgrzewanie zestawu naczyń dla 6 osób trwa około 15-
25 minut.

Wyłączanie
Otworzyć szufladę. Wyłączyć przełącznik funkcji.

Wyjmowanie naczyń
Naczynia wyjmować z szuflady za pomocą rękawic lub łapek 
kuchennych.

: Niebezpieczeństwo poparzenia!!
Powierzchnia płyty grzejnej jest gorąca. Naczynia znajdujące 
się najniżej będą bardziej gorące niż naczynia umieszczone 
wyżej.

(wysokość 14 cm) (wysokość 29 cm)

6 talerzy Ø 24 cm 12 talerzy Ø 24 cm

6 bulionówek Ø 10 cm 12 bulionówek Ø 10 cm

1 miska Ø 19 cm 1 miska Ø 22 cm

1 miska Ø 17 cm 1 miska Ø 19 cm

1 półmisek na 
mięso

32 cm 1 miska Ø 17 cm

2 półmiski na 
mięso

32 cm
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trzymywanie temperatury potraw
orących garnków ani patelni, zdjętych bezpośrednio z gorącej 
łyty grzejnej, nigdy nie stawiać na szklane dno szuflady 
rzewczej. Może dojść do uszkodzenia dna.

ie napełniać naczynia całkowicie, aby potrawa nie wykipiała 
ni nie przelała się.

otrawy przykrywać żaroodporną pokrywką lub folią 
luminiową.

aleca się utrzymywanie temperatury potraw nie dłużej niż 
dną godzinę.

dpowiednie potrawy: mięso, drób, ryby, sosy, warzywa, 
odatki i zupy.

Sposób nastawiania
1. Naczynie włożyć do szuflady.

2. Nastawić przełącznik funkcji na stopień 3 i podgrzewać 
urządzenie przez 10 minut.

3. Włożyć potrawy do podgrzanych naczyń.

4. Ponownie zamknąć szufladę.
Świeci się lampka kontrolna stanu pracy. Urządzenie grzeje.

Wyłączanie
Wyłączyć przełącznik funkcji. Potrawy wyjmować z szuflady za 
pomocą rękawic lub łapek kuchennych.

astosowanie
 tabeli wymienione są różne możliwości zastosowania szuflady grzewczej. Nastawić przełącznik funkcji na żądany stopień. 
aczynia należy podgrzewać w sposób podany tabeli.

owolne gotowanie Wskazówki dotyczące powolnego gotowania
Przyrządzać wyłącznie mięso świeże i dobrej jakości. Dokładnie 

topień Potrawy / Naczynia Wskazówka

Delikatne potrawy mrożone, np. tort śmietanowy, masło, wędlina, ser rozmrażanie

Wyrastanie ciasta drożdżowego przykryć

Potrawy mrożone, np. mięso, ciasto, chleb rozmrażanie

Utrzymywanie temperatury jaj, np. jaj gotowanych, jajecznicy podgrzać naczynie, przykryć potrawę

Utrzymywanie temperatury chleba, np. pieczywa tostowego, bułek podgrzać naczynie, przykryć potrawę

Podgrzewanie naczyń do picia np. filiżanek do espresso

Delikatne potrawy, np. mięso przyrządzone metodą powolnego goto-
wania

przykryć naczynie

Utrzymywanie temperatury potraw podgrzać naczynie, przykryć potrawę

Utrzymywanie temperatury napojów podgrzać naczynia, przykryć napoje

Podgrzewanie placków, np. omletów, rolad, tacos podgrzać naczynie, przykryć potrawę

Podgrzewanie suchych ciast, np. ciasta drożdżowego z kruszonką, 
muffinów

podgrzać naczynie, przykryć potrawę

Roztapianie czekolady w bloku lub kuwertury czekoladowej podgrzać naczynie, pokruszyć czekoladę

Rozpuszczanie żelatyny bez przykrycia, ok. 20 minut

Podgrzewanie naczyń nie nadaje się do podgrzewania naczyń do picia
5

owolne dogotowywanie to idealna metoda do 
rzygotowywania wszelkich delikatnych mięs. Stosuje się ją, 
dy chcemy, aby mięso było w środku różowe lub aby było 
otowe na określoną godzinę. Mięso jest bardzo soczyste i 
iękkie. Zaleta: powolne gotowanie trwa znacznie dłużej niż 

wykłe gotowanie, co ułatwia planowanie i przygotowanie 
enu. Mięso przyrządzone metodą powolnego gotowania 
ożna długo trzymać w cieple.

dpowiednie naczynia: używać naczyń szklanych, 
orcelanowych lub ceramicznych z pokrywką, np. szklanej 
rytfanny.

posób nastawiania

. Podgrzać szufladę grzewczą wraz z naczyniami, nastawiając 
stopień 4.

. Mocno rozgrzać nieco tłuszczu na patelni. Mięso mocno 
obsmażyć i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia. 
Przykryć pokrywką.

. Naczynie z mięsem z powrotem wstawić do szuflady 
grzewczej i dogotować mięso. Przełącznik funkcji nastawić na 
stopień 3.

usunąć żyły i tłuste brzegi. Podczas powolnego gotowania 
tłuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny smak.

Mięsa, również większych kawałków, nie trzeba obracać.

W ten sposób przyrządzone mięso można natychmiast kroić, 
ponieważ ciepło jest równomiernie rozprowadzone w całym 
kawałku.

Dzięki tej szczególnej metodzie mięso w środku jest zawsze 
różowe. Nie oznacza to, że jest surowe lub niedogotowane.

Powolnie gotowane mięso nie jest tak gorące, jak 
konwencjonalnie smażone. Zaleca się podawanie bardzo 
gorącego sosu. Na ostatnie 20-30 minut wstawić talerze do 
szuflady grzewczej.

Aby utrzymać ciepło powolnie gotowanego mięsa należy po 
zakończeniu powolnego gotowania nastawić stopień 2. Ciepło 
małych kawałków mięsa można utrzymywać przez 
maksymalnie 45 minut, dużych do 2 godzin.



Tabela
Do powolnego gotowania nadaje się delikatne mięso wołowe, wieprzowe, cielęce i jagnięce, a także dziczyzna oraz drób. Czas 
obsmażania i końcowego dogotowywania zależy od wielkości mięsa. Czas obsmażania dotyczy mięsa włożonego na gorący 
tłuszcz.

Pielęgnacja i czyszczenie
Nie stosować myjek wysokociśnieniowych ani parowych. Przed 
przystąpieniem do czyszczenia należy wyłączyć urządzenie. 
Przełącznik funkcji: pozycja = 0.

Urządzenie z zewnątrz
Urządzenie czyścić ściereczką zwilżoną w wodzie z niewielką 
ilością płynu do mycia naczyń. Wytrzeć do sucha miękką 
ściereczką.

Do czyszczenia nie używać środków żrących ani środków do 
szorowania. Gdy tego typu środek dostanie się na powierzchnię 
urządzenia, natychmiast zmyć go wodą.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej
Natychmiast usuwać osad z kamienia, plamy tłuszczu, skrobi i 
białka. Pod takimi zabrudzeniami może tworzyć się korozja. Do 
czyszczenia używać wody z niewielką ilością płynu do mycia 
naczyń. Powierzchnię wytrzeć do sucha miękką ściereczką.

Urządzenia ze szklanym frontem
Szklany front czyścić płynem do mycia szyb i miękką 
ściereczką. Nie używać skrobaczki do szkła.

Płyta grzejna
Płytę grzejną myć ciepłą wodą z niewielką ilością płyn do mycia 
naczyń.

Usterka, co robić?
Przyczynami wystąpienia usterek są często drobiazgi. Przed skontaktowaniem się z serwisem należy zwrócić uwagę na następujące 
zalecenia:

Potrawa Obsmażanie na polu grzejnym Dogotowywanie w szufladzie grzewczej

Małe kawałki mięsa

Pokrojone w kostkę lub w paski ze wszystkich stron 1-2 minuty 20­30 minut

Małe sznycle, steki lub medaliony z każdej strony 1­2 minuty 35-50 minut

Kawałki mięsa średniej wielkości

Filet (400­800 g) ze wszystkich stron 4­5 minut 75-120 minut

Schab jagnięcy (ok. 450 g) z każdej strony 2-3 minuty 50­60 minut

Pieczeń chuda (600­1000 g) ze wszystkich stron 10­15 minut 120­180 minut

Duże kawałki mięsa

Filet (od 900 g) ze wszystkich stron 6-8 minut 120­180 minut

Rostbef (1,1-2 kg) ze wszystkich stron 8­10 minut 210-300 minut

Naczynia lub potrawy są nadal zimne. Należy sprawdzić:
6

Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych specjalistów. Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy mogą 
być przyczyną poważnych zagrożeń.

■ czy urządzenie jest włączone

■ czy nie ma przerwy w zasilaniu

■ czy szuflada jest całkowicie zamknięta.

Naczynia lub potrawy nie są wystarczająco ciepłe. Może się zdarzyć,

■ że naczynia lub potrawy nie były podgrzewane odpowiednio długo

■ że szuflada była przez dłuższy czas otwarta

Miga lampka kontrolna stanu pracy. Sprawdzić, czy szuflada jest domknięta.

Lampka kontrolna miga bardzo szybko, mimo że 
szuflada grzewcza jest zamknięta.

Skontaktować się z serwisem.

Nie świeci się lampka kontrolna stanu pracy. Lampka kontrolna jest uszkodzona. Skontaktować się z serwisem.

Wyłącza się bezpiecznik w skrzynce bezpieczniko-
wej.

Wyciągnąć wtyczkę z gniazda i skontaktować się z serwisem.
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 razie konieczności naprawy urządzenia należy skontaktować 

ię z naszym serwisem. Adres i numer telefonu najbliższego 
unktu obsługi klienta znajduje się w książce telefonicznej. 
odane centra serwisowe chętnie udzielą informacji również na 

emat najbliższego serwisu.

Adresy serwisów wszystkich krajów znajdują się w załączonym 
spisie autoryzowanych serwisów.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

Prosimy zaufać kompetencjom producenta. W ten sposób 
można zapewnić, że naprawy przeprowadzane będą przez 
wykwalifikowanych techników serwisu, wyposażonych w 
oryginalne części zamienne.

Dane techniczne

chrona środowiska
ależy rozpakować urządzenie i zutylizować opakowanie 
godnie z przepisami o ochronie środowiska naturalnego.

kologiczna utylizacja

ymbol produktu 
nr E) i numer 
abryczny (nr FD)

Serwisowi należy podać symbol produktu 
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) 
urządzenia. Tabliczkę znamionową z 
numerem widać po otworzeniu szuflady 
grzewczej. Dane urządzenia należy od 
razu zapisać, aby w przypadku 
ewentualnej awarii nie tracić czasu na ich 
szukanie.

r E Nr FD

erwisO

PL 0801 191 534

Zasilanie: 220-240 V

50/60 Hz
Całkowita moc przyłączeniowa: 810 W
Sprawdzone zgodnie z VDE: tak
Znak CE: tak

To urządzenie odpowiada przepisom Dyrektywy 
europejskiej 2002/96/WE dotyczącej starych 
urządzeń elektrycznych i elektronicznych  (waste 
electrical and electronic equipment – WEEE). 
Dyrektywa podaje zasady obowiązujące w całej UE 
dotyczące zwrotu i recyklingu zużytych urządzeń.
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	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	■ Płyta grzejna w szufladzie grzewczej staje się bardzo gorąca.
	W żadnym wypadku nie wolno dotykać gorącej płyty grzejnej. Nie pozwalać dzieciom zbliżać się do płyty.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.


	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Pęknięcia lub zarysowania szklanej płyty mogą spowodować porażenie prądem. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...

	Niebezpieczeństwo pożaru!!
	Płyta grzejna w szufladzie grzewczej staje się bardzo gorąca, materiały łatwopalne mogą się zapalić.
	Pod żadnym pozorem nie przechowywać w szufladzie grzewczej łatwopalnych przedmiotów ani pojemników z tworzywa sztucznego.

	Szuflada grzewcza
	Szuflada grzewcza umożliwia podgrzewanie naczyń oraz utrzymywanie temperatury potraw.
	Urządzenie grzeje tylko wtedy, gdy szuflada jest prawidłowo zamknięta.
	Otwieranie i zamykanie


	Podgrzewanie naczyń
	Ogólne informacje na temat naczyń
	Rozmieszczanie naczyń

	Naczynia do picia
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	Sposób nastawiania
	1. Umieścić naczynia w szufladzie.
	2. Przełącznik funkcji nastawić na stopień 4. W przypadku naczyń do picia zawsze wybierać stopień 2.
	3. Zamknąć szufladę grzewczą.
	Jak długo trwa podgrzewanie
	Wyłączanie
	Wyjmowanie naczyń
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!!



	Utrzymywanie temperatury potraw
	Sposób nastawiania
	1. Naczynie włożyć do szuflady.
	2. Nastawić przełącznik funkcji na stopień 3 i podgrzewać urządzenie przez 10 minut.
	3. Włożyć potrawy do podgrzanych naczyń.
	4. Ponownie zamknąć szufladę.

	Wyłączanie

	Zastosowanie
	W tabeli wymienione są różne możliwości zastosowania szuflady grzewczej. Nastawić przełącznik funkcji na żądany stopień. Naczynia należy podgrzewać w sposób podany tabeli.
	Powolne gotowanie
	Sposób nastawiania
	1. Podgrzać szufladę grzewczą wraz z naczyniami, nastawiając stopień 4.
	2. Mocno rozgrzać nieco tłuszczu na patelni. Mięso mocno obsmażyć i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia. Przykryć pokrywką.
	3. Naczynie z mięsem z powrotem wstawić do szuflady grzewczej i dogotować mięso. Przełącznik funkcji nastawić na stopień 3.

	Wskazówki dotyczące powolnego gotowania


	Tabela
	Do powolnego gotowania nadaje się delikatne mięso wołowe, wieprzowe, cielęce i jagnięce, a także dziczyzna oraz drób. Czas obsmażania i końcowego dogotowywania zależy od wielkości mięsa. Czas obsmażania dotyczy mięsa włożonego na gor...


	Pielęgnacja i czyszczenie
	Urządzenie z zewnątrz
	Powierzchnie ze stali nierdzewnej
	Urządzenia ze szklanym frontem

	Płyta grzejna

	Usterka, co robić?
	Przyczynami wystąpienia usterek są często drobiazgi. Przed skontaktowaniem się z serwisem należy zwrócić uwagę na następujące zalecenia:
	Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych specjalistów. Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy mogą być przyczyną poważnych zagrożeń.

	Serwis
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
	Dane techniczne

	Ochrona środowiska
	Ekologiczna utylizacja





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /RelativeColorimetric
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /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 <>
    /ITA <>
    /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.)
  >>
  /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 [300 300]
  /PageSize [3401.575 850.394]
>> setpagedevice


