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PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

OSTRZEZENIE!
Zapoznat sie z rozdziatem ,Informacje
dotyczace bezpieczenstwa”.

WEWNETRZNA STRONA DRZWI

W niektérych modelach po wewnetrznej stronie

drzwi urzadzenia znajduja sie:

* Numery pozioméw piekarnika.

+ Informacje o funkcjach pieczenia, zalecanych
poziomach umieszczania potraw i temperatu-
rach dla popularnych potraw.

(i)

Temperatury i czasy pieczenia podane
w tabelach majg wytacznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych sktadnikow.

PORADY DOTYCZACE
SPECJALNYCH FUNKCJI
PIECZENIA PIEKARNIKA

Podtrzymywanie temp.

Ta funkcja umozliwia podtrzymanie temperatury
potrawy.
Temperatura zostanie automatycznie ustawiona
na 80°C.

Podgrzewanie talerzy

Podgrzewanie talerzy i naczyn.

Roztozy¢ rownomiernie talerze i naczynia na
ruszcie piekarnika. Po uptywie potowy czasu za-
mieni¢ miejscami naczynia na gorze i na dole.
Temperatura jest automatycznie ustawiona na
70°C.

Zalecany poziom umieszczenia potrawy: 3.

Wyrastanie ciasta

Te automatyczng funkcje mozna wykorzystaé do
przygotowywania dowolnego ciasta drozdzowe-
go. Stwarza ona dobre warunki do wyrastania
ciasta. Wiozy¢ ciasto do odpowiednio duzego
naczynia do wyrastania i przykry¢ je wilgotnym
recznikiem lub folig. Umiesci¢ ruszt na pierw-
szym poziomie i postawi¢ na nim naczynie z

ciastem. Zamkng¢ drzwi i wybrac funkcje wyras-
tania ciasta. Ustawi¢ wymagany czas.

GOTOWANIE NA PARZE

Naczynia do gotowania na parze

+ Uzywac wytgcznie zaroodpornych i nierdzew-
nych naczyn lub pojemnikéw na zywno$¢ wy-
konanych ze stali chromowej (tylko w niektd-
rych modelach).

Poziomy umieszczania potraw

+ Odpowiednie poziomy umieszczania potraw
podano w tabeli ponizej. Poziomy umieszcza-
nia potraw nalezy liczy¢ od dotu do gory.

Ogoine wskazowki

+ W przypadku gotowania trwajacego duzej niz
30 minut lub gotowania wigkszych porcji zyw-
nosci, nalezy w razie potrzeby doda¢ wody.

+ Umiesci¢ potrawe w odpowiednich naczyniach
i umie$ci¢ naczynia na rusztach. Zachowac
odpowiednig odlegto$¢ miedzy rusztami, aby
zapewni¢ mozliwo$¢ obiegu pary wokdt kaz-
dego naczynia.

* Po kazdym uzyciu nalezy usungé wode z szu-
flady na wode, wezy potgczeniowych i genera-
tora pary. Patrz rozdziat ,Konserwacja i czy-
szczenie”.

Uwagi dotyczace tabel gotowania na parze

+ Tabele zawierajg dane dotyczace typowych
potraw.

+ Podane temperatury i czasy majg jedynie
orientacyjny charakter i zalezg od rodzaju,
wielkosci i ilosci potrawy oraz uzytych naczyn.

+ Jesli nie mozna znalez¢ ustawien dla danego
przepisu, nalezy uzy¢ najbardziej zblizonego
przepisu.

+ Jedli dane w tabelach nie wskazuja inaczej,
nalezy rozpoczyna¢ pieczenie w zimnym pie-
karniku.

+ Gotujac ryz nalezy stosowaé proporcje wody
do ryzu 1,5:1 - 2:1 ze wzgledu na jego zdol-
nos$¢ pochtaniania wody.

TABELA ILOSCI WODY DO GOTOWANIA NA PARZE

Woda w szufladzie na wode (ml)

Czas') (min)

400

15-25
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Woda w szufladzie na wode (ml) Czas') (min)
600 25-40
800 40- 50

1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.

GOTOW. PAROWE + NAWIEW/
PIECZENIE PAROWE EKO

OSTRZEZENIE!

Nie otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy
funkcja jest wigczona. Wystepuje zagro-
Zenie poparzeniem.

Ta funkcja jest odpowiednia do kazdego typu
zywno$ci — $wiezej lub mrozonej. Mozna jej
uzywa¢ do gotowania/pieczenia, podgrzewania,
rozmrazania, gotowania lub blanszowania wa-
rzyw, migsa, ryb, makarondw, ryzu, kukurydzy,
kaszy manny i jajek.

Przyrzadzanie positkéw: za jednym razem moz-
na przyrzadzic caty positek. Aby prawidtowo ugo-
towac/upiec wszystkie potrawy, nalezy dobiera¢

je w taki sposdb, aby mialy jak najbardziej zblizo-

ny czas gotowania/pieczenia. Dodac ilos¢ wody

odpowiednig dla tej z przyrzadzanych potraw,

ktéra wymaga jej najwiecej. Umiesci¢ potrawy w

odpowiednich naczyniach, a nastepnie na ru-

sztach piekarnika. Rozmiesci¢ odpowiednio na-
czynia, aby zapewni¢ swobodny obieg pary.

Sterylizacja

+ Ta funkcja umozliwia réwniez przeprowadze-
nie sterylizacji naczyn (np. butelek dla nie-
mowlat).

+ Umiesci¢ czyste naczynia na $rodku rusztu na
pierwszym poziomie piekarnika. Otwér powi-
nien by¢ skierowany w dét pod matym katem.

+ Wia¢ do szuflady maksymalng ilo$¢ wody i us-
tawi¢ czas na 40 minut.

Warzywa
Produkt szg:;%lggtlfa- Temgecr)atura Wor:i: v\clo?jzu(ﬂr:SZie (irznalz;)
Karczochy 2 96 800 50 - 60
Baktazany 2 96 450 15-25
Caly kalafior 2 96 600 35-45
Rézyczki kalafio- 2 96 500 25-30
ra
Cate brokuty 2 96 550 30-40
Rozyczki broku- 2 96 400 20-25
tow
Grzyby krojone 2 96 400 15-20
Groszek 2 96 450 20-25
Koper 2 96 600 35-45
Marchew 2 96 600 35-45
Paski kalarepy 2 96 550 30-40
Paski papryki 2 96 400 20-25
Krazki pora 2 96 500 25-35
Zielona fasolka 2 96 550 35-45
Liscie roszpunki 2 96 450 20-25
Brukselka 2 96 550 30-40
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Produkt szgzle(:%ggtlfa- Temgecr)atura Wor:i: v\clo?jzu(ﬂr:SZie (irzna; ;)
Buraczki 2 96 800 + 400 70-90
Skorzonera 2 96 600 35-45
Seler pokrojony 2 96 500 25-35
w kostke
Zielone szparagi 2 96 500 25-35
Biate szparagi 2 96 600 35-45
Szpinak 2 96 350 15
Nadziewane po- 2 96 350 15
midory
Biata fasola 2 96 500 30-40
Kapusta wioska 2 96 400 20-25
Krojona cukinia 2 96 350 15-20

1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.

Przystawki/dodatki
Poziom umie-
1 Wodawszufla-  Czas?)
Produkt szczenia potra- Temperatura (°C) dzi .
zie na wodg (ml
wy e(m)  (min)

Knedle drozdzo- 2 9 600 30- 40
we
Knedle ziemnia-
czane 2 96 600 35-45
Ziemniaki w
mundurkach,
$redniej wielko$- 2 % (=0 45-55
Ci
Ryz (proporcje -
wodalryz 1,5:1) 2 e e Ego0l
Gotowane ziem-
niaki, pokrojone 2 96 600 35-40
na ¢wiartki
Knedle chlebowe 2 96 600 35-45
'Ii':ghatelle, Swie- 2 9 450 20-25
Polenta (propor- 2 9 750 45- 50

cja wody 3:1)

1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.



POLSKI 5

Ryba
Poziom umie-
. Wodawszufla-  Czas?)
5 (7
Produkt szczer;\l,:; potra Temperatura (°C) dzie na wode (ml) T
Pstrag, ok. 250 g 2 85 550 30-40
Swieze krewetki 2 85 450 20-25
Il:/ilrozone krewet- 2 85 550 30-40
tosos, filety 2 85 500 25-35
Pstrag potokowy, i
ok. 1000 g 2 85 600 40 - 45
Malze 2 96 500 20-30
Filet z fladry 2 80 350 15
1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.
Mieso
Poziom ] 1
Produkt umieszcze-  Temperatura (°C) Wo:: xvozzu(ﬂr:gme Cza_s )
nia potrawy ¢ (min)
Gotowana szynka
1000 g 2 96 800 + 150 55-65
Piers z kurczaka z wo- 2 90 500 2535
dy
Kurczak z wody,
10001200 g 2 96 800 + 150 60-70
Gorka cieleca/schab
wieprzowy bez kosci, 2 90 800 + 300 80-90
800-1000 g
Peklowany i lekko we-
dzony karczek wie- 2 90 800 + 300 90 - 110
przowy z wody
Tafelspitz (wotowina 9 % 800 + 700 110 - 120
gotowana)
Chipolatas 2 80 400 15-20
1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.
Jaja
Poziom umie- o Woda w szufladzie  Czas?)
P szczenia potrawy VB ETaT ) na wode (ml) (min)
Jajka na twardo 2 96 500 18- 21
2)ka na paimigh- 2 % 450 13-16
)
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Poziom umie- o~ Wodawszufladzie  Czas?)
otk szczenia potrawy Temperatura (°C) na wode (ml) (min)
Jajka na migkko 2 96 400 11-12

1) Podany czas ma jedynie orientacyjny charakter.

KOLEJNO TURBO GRILL | GOTOW.

PAROWE + NAWIEW

Potaczenie obu funkcji umozliwia przyrzadzanie

kolejno po sobie migsa, warzyw i dodatkow.

Wszystkie dania bedg gotowe do podania w tym

samym czasie.

+ Aby wstepnie podpiec potrawe, nalezy uzy¢
funkcji Turbo grill.

+ Umiesci¢ przygotowane warzywa i dodatki w
odpowiednich naczyniach i umiescic je w pie-
karniku wraz z podpieczonym miesem.

+ Zmniejszy¢ temperature w piekarniku do okoto
80°C. Aby szybciej schtodzi¢ piekarnik, nalezy
uchyli¢ jego drzwi do pierwszej pozycji otwar-
cia na okoto 15 minut.

+ Wiaczy¢ funkcje Gotow. parowe + nawiew i
gotowac wszystkie potrawy, az bedg gotowe.

+ Maksymalna ilo§¢ wody wynosi 800 ml.

Produkt Turbo gill Gotow. parowe + nawiew
(pierwszy krok: pieczenie  (drugi krok: dodaé warzywa)
migsa)
Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
ratura  (min) umie- ratura  (min) umieszcze-
(°C) szcze-  (°C) nia potrawy
nia po-
trawy
Pieczen wotowa 1 kg 60-  mieso: _ migso: 1
Brukselka, polenta 1y 70 1 g =5l warzywa: 3
Pieczen wieprzowa 1 kg 60-  mieso: mieso: 1
Ziemniaki, warzywa, sos pie- 180 70 1 96 30-40 warzywa: 3
czeniowy
Pieczen cieleca 1 kg, 50-  mieso: _ mieso: 1
Ryz, warzywa VD 60 1 e U=t warzywa: 3
PIECZENIE PAROWE (50/50)
Pieczenie parowe (50/50) (ilo$¢ wody: okolo 300 ml)
Rodzaj potrawy Poziom umieszcze- . .
nia potrawy Temperatura (°C) Czas (min)
Budyn/flan w miseczkach™) 2 90 40 - 45
Jajka zapiekane 1) 2 90 35-45
Pasztet 1) 2 90 40-50
Cienkie filety rybne 2 85 15-25
Grube filety rybne 2 90 25-35
Mate ryby do 350 g 2 90 25-35
Cate ryby do 1000 g 2 90 35-45
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1) kontynuowac przez kolejne pét godziny z zamknietymi drzwiami.

Odgrzewanie

Pieczenie parowe (50/50) (ilos¢ wody: okoto 300 ml)

Rodzaj polrawy szlzcz)zm];:t]ri;vy Temperatura (°C) Czas (min)
Kluseczki 2 85 25-35
Makaron 2 85 20-25
Ryz 2 85 20-25
Dania na jednym talerzu 2 85 20-25
PIECZENIE PAROWE (25/75)
Pieczenie parowe (25/75) 1)
Rodiza) potrawy st(’;g:Inoiran :c;?rlz\;vy Temperatura (°C) Czas (min)

Pieczen wieprzowa 1000 g 2 160 - 180 90-100
Pieczen wotowa 1000 g 2 180 - 200 60-90
Pieczen cieleca 1000 g 2 180 80-90
Klops, surowy, 500 g 2 180 30-40
Wedzony karczek wieprzowy
600-1000 g (namacza¢ 2 godzi- 2 160 - 180 60-70
ny)
Kurczak 1000 g 2 180 - 200 50 - 60
Kaczka (1500-2000 g) 2 180 70-90
Ge$ 3000 g 1 170 130 - 170
Zapiekanka ziemniaczana 2 160 - 170 50 - 60
Zapiekanka makaronowa 2 190 40-50
Lasagne 2 180 45-55
9I?éine rodzaje chleba 500-1000 2 180 - 190 50- 60
Butki 40-60 g 2 180- 210 30-40
Butki gotowe do pieczenia 2 200 10- 20
Bagietki gotowe do pieczenia 40— 2 200 20-30
50¢g
Bagietki gotowe do pieczenia 40—~ 2 200 95.35

50 g, mrozone

M lloge dodanej wody zalezy od czasu gotowania.
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PIECZENIE CIAST

Ogolne wskazéwki

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotych-
czas uzywane urzadzenie. Nalezy dostoso-
wac uzywane ustawienia (temperatury, czasu
pieczenia) i poziomy umieszczania potraw do
warto$ci podanych w tabelach.

W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia
mozna wytaczy¢ piekarnik okoto 10 minut
przed kofcem pieczenia i wykorzystac ciepto

Jak korzystaé z tabel pieczenia ciast

Zaleca sig ustawienie za pierwszym razem
nizszej temperatury.

Jesli nie mozna znalez¢ ustawien dla danego
przepisu, nalezy wybra¢ najbardziej podobny.
W przypadku pieczenia ciast na wigcej niz
jednym poziomie mozna wydtuzy¢ czas pie-
czenia 0 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na roznych poziomach nie za-
wsze przyrumieniajg si¢ rownomiernie. W tym

resztkowe.

Umieszczenie w piekarniku mrozonej zywnosci
moze spowodowaé odksztatcenie blach podczas

pieczenia.

pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia

znikna.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA CIAST

przypadku nie nalezy zmienia¢ ustawienia
temperatury. Roznice wyréwnajg si¢ podczas

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Rozwigzanie

Spad ciasta nie jest odpo-
wiednio przyrumieniony.

Wybrano nieodpowiedni po-
ziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym
poziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, wycieka z niego
woda.

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, wycieka z niego
woda.

Zbyt krotki czas pieczenia.

Ustawic diuzszy czas piecze-

nia. Nie mozna skraca¢ czasu

pieczenia poprzez ustawienie
wyzszej temperatury.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, wycieka z niego
woda.

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej ptynu. Nalezy
przestrzegac czasu mieszania
ciasta, zwtaszcza w przypad-
ku uzycia robota kuchennego.

Ciasto jest zbyt suche.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy zwiekszy¢ temperature
piekarnika.

Ciasto jest zbyt suche.

Zbyt dtugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy skrdci¢ czas pieczenia.

Ciasto nierdwno sie przyru-
mienia.

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka, a czas pieczenia
zbyt krotki.

Ustawi¢ nizszq temperature
piekarnika i wydtuzy¢ czas
pieczenia.

Ciasto nieréwno sie przyru-
mienia.

Ciasto nie zostato réwnomier-
nie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto réwno-
miernie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po
uptywie podanego czasu pie-
czenia.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie zwiekszy¢
temperature piekarnika.




PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE:

POLSKI

Pieczenie w formach
Rodzaj wypieku  Funkcja piekar-  Poziom piekarni-  Temperatura w Czas (min)
nika ka °C
Kotacz / Brioszka ~ Termoobieg 1 150 - 160 50-70
Babka piasko- Termoobieg 1 140 - 160 70-90
wa / Ciasto owo-
cowe
Fatless sponge Termoobieg 2 140 - 150 35-50
cake / Biszkopt
niskokaloryczny
Fatless sponge  Pieczenie trady- 2 160 35-50
cake / Biszkopt cyjne
niskokaloryczny
Kruchy spod Termoobieg 2 170-180 1 10-25
placka
Biszkoptowy Termoobieg 2 150 - 170 20-25
spod placka
Apple pie / Szar- Termoobieg 2 160 60 - 90
lotka (2 formy, @
20 cm, umie-
szCzone po prze-
katnej)
Apple pie / Szar-  Pieczenie trady- 1 180 70-90
lotka (2 formy, @ cyjne
20 cm, umie-
szczone po prze-
katnej)
Sernik Pieczenie trady- 1 170-190 60-90
cyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia
Rodzaj wypieku Funkcja kglekarnl- P02|omkg|ekarn|- Temp%rgtura w Czas (min)
Warkocz droz- . .
dzowy | Wieniec © ocZnie rady- 3 170- 190 30-40
drozdzowy Y
Strucla bozona-  Pieczenie trady- 2 160-180 ) 50-70

rodzeniowa

cyjne
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Rodzaj wypieku Funkcja piekarni- Poziom piekarni- Temp%ratura w Czas (min)
ka ka C
Chleb (zytni):
1. Pierwszy
etap piecze- Pieczenie trady- 1 1. 230" 20
nia. cyjne 2. 160-180 30-60
2. Drugi etap
pieczenia.
Ptysie z kre- Pieczenie trady- 1 )
mem / Eklery cyjne 3 190210 20-35
Rolada biszkop-  Pieczenie trady- 1 )
towa cyjne . 180-200 Y 1020
Ciasto z kru- .
szonka (suche) Termoobieg 3 150 - 160 20-40
Maslane ciasto Pieczenie tradv-
migdalowe / e 3 190-210 1) 20- 30
Ciastka cukrowe Y]
Placki owocowe
(na ciescie droz-
dzowym/biszkop-  Termoobieg 3 150 35-55
towym)
2)
Placki owocowe
(na ciescie droz- Pi ie trad
dzowymibiszkop- " '€czenie trady- 3 170 35- 55
towym) G
2)
Placek owocowy
na kruchym cies- Termoobieg 3 160 - 170 40 - 80
cie
Ciasta drozdzo-
we z delikatnymi
dodatkami (np. Pieczenie trady- 1 )
twarogiem, kre- cyjne v 160-180 Y e
mem, stodkim
sosem)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ glebokiej blachy do pieczenia.
Ciastka
Rodzaj wypieku Funkcja piekarni- Poziom piekarni- Tempeoratura w Czas (min)
ka ka C
Clasteczkaku- 14rm00pieg 3 150 - 160 10-20

che




POLSKI

1"

Rodzaj wypieku Funkcja kglekarnl- P02|omkg|ekarn|- Temp%rgtura w Czas (min)
Short bread /

Ciasteczka ma- Termoobieg 3 140 20-35
$lane / Paluchy

Short bread / . :

Ciasteczkama- | oc2nie rady: 3 160 1) 20-30
$lane / Paluchy Y

Ciasteczka z

ciasta biszkopto- Termoobieg 8 150 - 160 15-20
wego

Ciasteczka z bia- .

lek jaj / Bezy Termoobieg 3 80-100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 3 100- 120 30-50
Ciasteczka droz- :

drowe Termoobieg 3 150 - 160 20-40
Ciasteczka z

ciasta francu- Termoobieg 3 170 - 1807 20-30
skiego

Butki Termoobieg 3 1601 10-25

. Pieczenie trady- 1

Butki e 3 190 - 210" 10-25
Small cakes /

Mate ciasteczka : 1

(20 s7tuk na bla- Termoobieg 3 1501) 20-35
sze)

Small cakes /

Mate ciasteczka  Pieczenie trady- 1

(20 sztuk na bla- cyine 5 170") 20=30
sze)
1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.
Wypieki i zapiekanki

Potrawa Funkcja kglekarnl- P02|omkg|ekarn|- Temp%rgtura w Czas (min)

Zapiekanka z Pieczenie trady-

makaronem cyjne t Lo N

Pieczenie trady-

Lasagne cyine 1 180 - 200 25-40
Zapiekanka wa- Turbo grill lub

e Termoobieg 1 160 - 170 15-30
Bagietki posypa-  Turbo grill lub 1 160 - 170 15-30

ne serem

Termoobieg




12 www.electrolux.com

Funkcja piekarni- Poziom piekarni- Temperatura w

Potrawa ka ka °C Czas (min)
Stodkie suflety | 1eczenie trady- 1 180 - 200 40- 60
cyjne
Pieczenie trady-
Suflety z rybg oyine 1 180 - 200 30- 60
Nadziewane wa-  Turbo grill lub
rzywa Termoobieg L (RO 30-60

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Termoobieg + para
Rodzaj potrawy Poziom umie- Temperatura (°C) Czas (min)
szczenia potra-
wy

Zapiekanka makaronowa 2 170-190 45 - 60
Lazania 2 170-190 45-60
Zapiekanka ziemniaczana 2 180 - 200 50 - 60
Dania stodkie 2 170-190 45 - 60
Kotacz lub babka drozdzowa 1 150 - 160 50-70
Plecionka drozdzowa/wieniec 2 160 - 180 40-50
drozdzowy
Ciasto z kruszonkg (suche) 3 150 - 160 20-30
Maslane ciasto migdatowe/cu- 3 180 - 200 20-30
krowe)

Ciasteczka z ciasta drozdzo- 2 150 - 160 20-40
wego
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH
Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia

Termoobieg
Rodzaj wypieku Poziom piekarnika Tempeorgtura w Czas (min)
2 poziomy 3 poziomy

I
Strucla 1/4 - 150 - 160 30-45

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.



Ciasteczka/small cakes/ciastka/drozdzowki/butki
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Termoobieg
Rodzaj wypieku Poziom piekarnika Tempeorgtura w Czas (min)
2 poziomy 3 poziomy
Crpamalis 14 11315 150 - 160 20- 40
che
Short bread /
Ciasteczka ma- 1/4 1/3/5 140 25-50
$lane / Paluchy
Ciasteczka z
ciasta biszkopto- 174 160 - 170 25-40
wego
Ciasteczka z bia-
tek jaj / Bezy 1/4 80 - 100 130-170
Makaroniki 1/4 100-120 40- 80
Ciasteczka droz-
drowe 1/4 160 - 170 30-60
Ciasteczka z
ciasta francu- 1/4 170-180 1) 30-50
skiego
Butki 1/4 180 30-55
Small cakes /
Mate ciasteczka 1
(20 sztuk na bla- L 1507) =
sze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
TERMOOBIEG (NISKA TEMP.)

Funkgji tej nalezy uzywac do pieczenia delikatne-
go, chudego migsa i ryb przy ustawieniu tempe-
ratury wewnatrz produktu ponizej 65°C. Funkcja
Termoobieg (niska temp.) nie jest odpowiednia
do przyrzadzania takich potraw, jak migso du-
szone w sosie wiasnym czy ttusta pieczen wie-
przowa. W celu zapewnienia odpowiedniej tem-
peratury wewnatrz produktu mozna uzy¢ czujni-
ka temperatury (patrz tabela dla czujnika tempe-
ratury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna ustawic¢
temperature piekarnika w przedziale od 80°C do
150°C. Domy$Ina temperatura wynosi 90°C. Po
ustawieniu temperatury piekarnik bedzie konty-

nuowat pieczenie w temperaturze 80°C. Nie na-
lezy uzywa¢ automatycznej funkcji Termoobieg
(niska temp.) do pieczenia drobiu.

W przypadku korzystania z tej funkcji
nalezy piec potrawy bez przykrycia.

1. Obsmazy¢ migso na patelni na ptycie grzej-
nej przez 1-2 minuty po kazdej stronie.

2. Umiesci¢ goraca patelnie z miesem na rusz-
cie piekarnika.

3. Umiesci¢ czujnik temperatury w miesie.

4. Wybra¢ funkcje Termoobieg (niska temp.) i
ustawi¢ odpowiednig docelowg temperature
wewnatrz produktu.

Rodzaj pieczonej

Poziom umie-

Temperatura w

potrawy Ciezar (g) szczenia potrawy °C Czas w minutach
Pieczen wotowa 1000 - 1500 120 120 - 150
Filet wotowy 1000 - 1500 120 90 - 150
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Rodzaj pieczonej - Poziom umie-  Temperatura w .
potrawy Ciezar (g) szczenia potrawy °C Czas w minutach

Pieczen cieleca 1000 - 1500 120 120 - 150
Steki 200 - 300 120 20-40
PIZZA

A Poziom umieszczenia q .

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas (min)

Pizza (na cienkim 1)2 i
S 2 200 - 230 1)2) 15-20
Pizza (z duzg iloScig 2 180 - 200 20-30
dodatkéw)
Placek kruchy 1 180 - 200 40 - 55
Zapiekanka szpinako- 1 160 - 180 45-60
wa
Quiche Lorraine 1 170-190 45 - 55
Tarta szwajcarska 1 170-190 45 -55
Ciasto z jabtkami,
orzykryte 1 150 - 170 50 - 60
ﬁ:plekanka warzyw- 1 160 - 180 50 - 60
Podptomyk 2 2301) 10-20
Zapiekanka z ciasta 1 i
francuskiego 2 160-180 45-395
Flammekuchen (po-
trawa z Alzacji podob- 2 2301) 12-20
na do pizzy)
Pierogi (rosyjska wer- 2 180-200 1) 1525

sja calzone)

1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

PIECZENIE MIES

+ Do pieczenia nalezy uzywac naczyn zarood-
pornych (nalezy zapozna¢ sie ze wskazowka-
mi producenta).

+ Duze kawatki miesa mozna piec bezpo$rednio
w glebokiej blasze do pieczenia (jesli jest w
wyposazeniu) lub na ruszcie nad gteboka bla-
cha do pieczenia.

+ Chude migsa nalezy piec w brytfannie pod
przykryciem. Dzigki temu migso bedzie bar-
dziej soczyste.

Wszystkie rodzaje mies, ktore majg sie przy-
rumieni¢ lub mie¢ chrupiaca skorke, mozna
piec w brytfannie bez przykrycia.

Zaleca sig pieczenie w piekarniku miesa i ryb
w ilosci powyzej 1 kg.

Aby zapobiec przypaleniu sie sosu lub tlusz-
czu, zaleca sie wlanie niewielkiej ilosci wody
do gtebokiej blachy do pieczenia.

W razie potrzeby nalezy obrdci¢ pieczen (po
uptywie 1/2-2/3 czasu pieczenia).

Polac kilkakrotnie wieksze kawatki miesa i
drobiu wtasnym sosem podczas pieczenia.
Pozwoli to uzyskac lepszy efekt pieczenia.



+ Mozna wytaczy¢ urzadzenie na 10 minut
przed zakoficzeniem czasu pieczenia i wyko-

rzystac ciepto resztkowe.

PIECZENIE Z FUNKCJA TURBO GRILL

POLSKI 15

Wotowina
L 2 Funkcja pie- Poziom pie- Temperatura f
Rodzaj migsa llo$é kamika kamnika w°C Czas (min)
. Pieczenie
Migso duszone 1-1,5 kg tradycyjne 230 120 - 150
Pieczen wotowa :
ubfiet:lekko "3 M gipp gif 1 190-2000  5-6
wypieczone g
Pieczen wotowa :
b flet: srednio " X3 XM i i 1 180-190")  6-8
wypieczone g
Pieczen wotowa 2
ubflet: dobrze " X3 Mgy gif 1 170-180"  8-10
wypieczone g
1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Rodzaj migsa llogé Funkcja pie- Poziom pie- Temperatura Czas (min)
karnika karnika w°C
topatka / Kar- .
kowka / Szynka 1-1,5 kg Turbo gill 1 160 - 180 90 - 120
Kotlet / Zeberka 1-1,5kg Turbo grill 1 170 - 180 60-90
Klops 7509-1kg  Turbo grill 1 160- 170 50 - 60
Golonka wie-
przowa (obgoto-  750g-1kg  Turbo grill 1 150 - 170 90-120
wana)
Cielecina
Rodzaj migsa llosé Funkcja pie-  Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C
Pieczen ciele- 1 kg Turbo grill 1 160 - 180 90-120
ca
Gicz cieleca 1,5-2kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 150
Jagniecina
Rodzaj miesa llosé Funkcja pie-  Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C
Udziec jag- 1-1,5 kg Turbo grill 1 150 - 170 100 - 120
niecy / Pie-

czen jagnieca
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Rodzaj miesa llosé Funkcja pie- Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C

Comber jag- 1-1,5 kg Turbo grill 1 160 - 180 40 - 60

niecy

Dziczyzna

Rodzaj migsa llo$é Funkcja pie- Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C

Comber/ do 1kg Pieczenie tra- 1 230 1) 30-40

udziec zaj- dycyjne

gczy

Comber sarni 1,5-2 kg Pieczenie tra- 1 210 - 220 35-40
dycyjne

Udziec sarni 1,5-2 kg Pieczenie tra- 1 180 - 200 60 - 90
dycyjne

1) Rozgrzaé¢ wstepnie piekarnik.

Dréb

Rodzaj migsa llo$é Funkcja pie- Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C

Kawatki dro-  po200-250g  Turbo grill 1 200 - 220 30-50

biu

Potéwka kur-  po400-500g  Turbo grill 1 190 - 210 35-50

czaka

Kurczak, pu- 1-1,5 kg Turbo grill 1 190-210 50-70

larda

Kaczka 1,5-2 kg Turbo grill 1 180 - 200 80-100

Ges 3,5-5 kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 180

Indyk 2,5-3,5kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 150

Indyk 4-6 kg Turbo grill 1 140 - 160 150 - 240

Ryba (gotowanie na parze)

Rodzaj migsa llosé Funkcja pie-  Poziom pie- Temperatura  Czas (min)
karnika karnika w°C

Cata ryba 1-1,5 kg Pieczenie tra- 1 210 - 220 40 - 60
dycyjne

GRILL Nalezy grillowag tylko ptaskie porcje miesa lub

b

ryb.
Funkcii grilla nalezy zawsze uzywac przy maksy-  Korzystajac z funkdji grilla, nalezy zawsze roz-
malnym ustawieniu temperatury. grzewac pusty piekarnik przez 5 minut.
Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie piekarnika
zalecanym w tabeli grillowania. UWAGAI ) ) . .
Blache do zbierania tluszczu nalezy zawsze Podczas grillowania drzwi piekarnika
umieszczaé na pierwszym poziomie. powinny by¢ zawsze zamknigte.
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Grill
i 5 iom pi i Czas (min
Grillowana potra-  Poziom piekami- . el (min)
wa ka 1. strona 2. strona

Pieczen wotowa 2 210-230 30-40 30-40
Filet wotowy 3 230 20-30 20-30
mmzek wieprzo- 2 210-230 30-40 30-40
Karczek cielecy 2 210-230 30-40 30-40
Karczek jagniecy 3 210-230 25-35 20-25
Cata ryba,

500-1000 g 3/4 210-230 15-30 15-30
Szybki grill

i L . Czas (min)
Grillowana potrawa Poziom piekarnika
1. strona 2. strona

Burgers / Hamburgery 4 8-10 6-8
Filet wieprzowy 4 10-12 6-10
Kietbaski 4 10-12 6-8
Filety/steki cielece 4 7-10 6-8
Toast / Tosty 1) 5 1-3 1-3
Grzanki z dodatkami 4 6-8 -

1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.

Grillowanie na roznie obrotowym — umiesci¢ gteboka blache do pieczenia na pierwszym poziomie
od dotu

Rodzaj produktu Temperaturaw °C Czas w minutach
Kurczak 220 - 240 70-90
Panierowana pieczen 190 - 210 120- 180
Kaczka 220 - 240 90 - 150
Golonka wieprzowa 190 - 210 150 - 210
ROZMRAZANIE Umiesci¢ produkt na pierwszym poziomie piekar-

nika od dotu.

Odpakowac produkt i umiesci¢ na talerzu.
Nie przykrywa¢ miskq ani talerzem, poniewaz
moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.

Czas rozmraza- Dalszy czas rozmra-

FRigOlte nia (min) Zania (min) Uwagi
Potozy¢ kurczaka na odwro-
Kurczak, 1000 g 100 - 140 20-30 ETiT EEEE N IITTEEEE T

duzym talerzu. Obréci¢ po
uptywie potowy czasu.
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Czas rozmraza-

Dalszy czas rozmra-

Produkt hia (min) 2ania (min) Lo

. i i Obraécic po uptywie potowy
Mieso, 1000 g 100 - 140 20-30 czasy.

. i _ Obraocic po uptywie potowy
Mieso, 500 g 90 - 120 20-30 czas.
Pstrag, 150 g 25-35 10-15 -
Truskawki, 300 g 30-40 10-20 -
Masto, 250 g 30-40 10-15 -
) Takze lekko zmrozona
Smietana, 2 x 200 g 80-100 10-15 $mietana daje sie dobrze

ubic.
Tort, 1400 g 60 60 -
PRODUKTY GOTOWE
Termoobieg
Poziom umieszczenia q .

Produkty gotowe potrawy Temperatura (°C) Czas (min)
Pizza mrozona 2 200 - 220 15-25
Pizza American mro-
sona 2 190 - 210 20-25
Pizza chtodna 2 210-230 13-25
E(iazza Snacks mrozo- 2 180 - 200 15-30
Frytki cienkie 3 200- 220 20-30
Frytki grube 3 200 - 220 25-35
Cwiartki/krokiety 3 220 - 230 20-35
Zapiekane mieso i
Ziemniaki 3 210-230 20-30
Lasagne/Cannelloni 2 170 - 190 35.45
Swieze
Lasagne/cannelloni
Moz 2 160 - 180 40 - 60
Ser zapiekany w pie-
Karmiku 3 170 - 190 20-30
Skrzydetka kurczaka 2 190 - 210 20-30




Gotowe mrozone dania
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Rodzaj pieczonej Funkcje piekarni-  Poziom umie- Temperatura Czas (min)
potrawy ka szczenia potrawy (°C)
. . 5 zgodnie ze zgodnie ze
Mrozona pizza Pleczgnllr?et rady 3 wskazdwkami wskazowkami
Y producenta producenta
) Pieczenie trady- zgodnie ze
1
Frytki') (300600 ¢yine 1ub Turbo 3 200 - 220 wskazowkami
9) grill producenta
. . : zgodnie ze zgodnie ze
Bagietki Fleczanio Irady 3 wskazowkami  wskazowkami
Y producenta producenta
. . : zgodnie ze zgodnie ze
Tarty owocowe P|ecz§n.|r?etrady 3 wskazowkami wskazowkami
Y producenta producenta

1) obrécic frytki 2-3-krotnie podczas pieczenia

SUSZENIE - TERMOOBIEG

rzy¢ drzwi urzadzenia i poczekac az urzadzenie
ostygnie. Nastepnie nalezy dokonczy¢ proces

Przykry¢ ruszty papierem do pieczenia. suszenia.
Aby uzyskac najlepsze efekty, nalezy wytaczy¢
urzadzenie w pofowie procesu suszenia. Otwo-
Warzywa
Produkty prze- Poziom piekarnika
znaczone do su- ) ; TemF%r;atura Czas (godz.)
szenia 1 poziom 2 poziomy

Fasola 3 1/4 60-70 6-8
Papryka 3 114 60-70 5-6
\r(‘f)’rzywa (b 3 1/4 60-70 5-6
Grzyby 3 1/4 50 - 60 -

Ziota 3 1/4 40 - 50 -
Owoce

Produkty prze- Poziom piekarnika
znaczone do su- X : Temgeé'?tura Czas (godz.)
szenia 1 poziom 2 poziomy

Sliwki 3 1/4 60-70 8-10
Morele 3 1/4 60-70 8-10
Krojone jabtka 3 1/4 60-70 6-8
Gruszki 3 1/4 60-70 6-9
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PASTERYZOWANIE

O czym nalezy pamietac:

+ Nalezy stosowac wytacznie stoiki do wekowa-
nia o tych samych rozmiarach.

* Nie stosowac stoikow z zamknieciem typu
twist-off, zamknigciem bagnetowym ani pu-
szek metalowych.

+ W przypadku tej funkcji nalezy uzywac pierw-
szego poziomu piekarnika od dotu.

+ Umieszczaé na blasze do pieczenia ciasta nie
wiecej niz szes¢ jednolitrowych stoikow weko-

Napetni¢ stoiki do takiego samego poziomu i
zamkna¢ obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2
litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy po-
ziom wilgotnosci w piekarniku.

+ Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢ (po
okoto 35-60 minutach w przypadku stoikow
jednolitrowych), nalezy wytaczy¢ piekarnik lub
zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz tabe-
la).

wych.
Owoce jagodowe
.. Dalsza pasteryzacja
Pasteryzacja Temperaturaw °C = do(izlaigr;l;)towanla w temperaturze
100°C (min)
Truskawki / Jagody
le$ne / Maliny / Doj- 160 - 170 35-45 =
rzaly agrest
Owoce pestkowe
.. Dalsza pasteryzacja
Pasteryzacja Temperaturaw °C = do(ﬁﬁ;’towama w temperaturze
100°C (min)
Gruszki / Pigwy /
Sjiwki 160 - 170 35-45 10-15
Warzywa
.. Dalsza pasteryzacja
Pasteryzacja Temperaturaw °C Czas do(ﬁz]aig;)towama w temperaturze
100°C (min)
Marchew 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50 - 60 -
Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalarepa / Groch /
Szparag 160 - 170 50 - 60 15-20
1) Pozostawié w piekarniku po jego wytaczeniu.
CHLEB
Rodzaj produktu Funkcja k;a)lekarnl- szlzcz)?:i:] ;(;?rlae\;vy Tempeorgtura w Czas (min)
Biaty chleb Chleb 180 - 200 40 - 60
Bagietka Chleb 200 - 220 35-45
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. Funkcja piekarni-  Poziom umie-  Temperatura w .
Rodzaj produktu ka szczenia potrawy °C Czas (min)
Buleczk] masle Chieb 180 - 200 40 - 60
Ciabatta Chleb 200 - 220 35-45
Chleb zytni Chleb 190 - 210 50-70
Ciemny chleb Chleb 180 - 200 50-70
Gl e Chieb 170 - 190 60 - 90
nisty

TABELA TEMPERATUR DLA CZUJKI TEMPERATURY

Wotowina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu w °C

Stek z rostbefu/poledwicy: lekko wypieczony 45-50
Stek z rostbefu/poledwicy: $rednio wypieczo- 60- 65
y
Stek z rostbefu/poledwicy: dobrze wypieczony 70-75
Wieprzowina
Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
topatka / Szynka / Karkéwka 80-82
Schab (comber) / Wedzona wieprzowina 75-80
Klops 75-80
Cielecina
Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
Pieczen cieleca 75-80
Gicz cieleca 85-90
Baranina/jagnigcina
Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
Udziec barani 80 - 85
Comber barani 80-85
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 70-75
Dziczyzna
Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
Comber zajeczy 70-75
Udziec zajeczy 70-75
Zajac caly 70-75
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Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
Comber sarni 70-75
Udziec sarni 70-75
Ryba

Produkt Temperatura wewnatrz produktu w °C
toso$ 65-70
Pstrag 65-70
PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Przedstawione ponizej trzy programy automa-
tyczne oferujg optymalne ustawienia kazdego ro-
dzaju migsa oraz innych potraw:

+ Programy miesne z funkcjg Automatyka wa-
gowa (menu Gotowanie wspomagane ) — ta
funkcja automatycznie oblicza czas pieczenia.
Aby jej uzy¢, wymagane jest wprowadzenie
wagi potrawy.

* Programy migsne z funkcjg Automatyczna
czujka (menu Gotowanie wspomagane ) — ta
funkcja automatycznie oblicza czas pieczenia.
Aby jej uzy¢, wymagane jest wprowadzenie
temperatury wewnatrz produktu. Gdy program
zakonczy sie, zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy.

+ Automatyczne przepisy (menu Gotowanie
wspomagane ) — ta funkcja wykorzystuje
wczesniej zdefiniowane warto$ci dla potrawy.
Przygotowa¢ potrawe zgodnie z przepisem z
tej ksigzki.

Potrawy z funkcjg Automatyczna czujka

Karczek z dziczyzny

Pieczen jagnieca Srednia

Potrawy z funkcjg Automatyka wagowa

Pieczen wieprzowa

Pieczen cieleca

Duszone mieso

Pieczen z dziczyzny

Pieczen jagnieca

Kurczak caty

Indyk caty

Kaczka cata

Ges cata

Potrawy z funkcjg Automatyczna czujka

Karczek wieprzowy

Pieczen wotowa

Wotowina po skandynaw.

Filet drobiowy

Cata ryba

Informacja na temat akryloamidéw

Wazne! Zgodnie ze stanem najnowszej wiedzy
naukowej akryloamidy powstajace podczas
przyrumieniania potraw (zwlaszcza
zawierajacych skrobig) moga stanowié
zagrozenie dla zdrowia. Z tego powodu zaleca
sie pieczenie i smazenie potraw w jak
najnizszych temperaturach oraz unikanie ich
nadmiernego przyrumieniania.



POLSKI 23



www.electrolux.com/shop 892948304-A-512011

C€





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /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
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /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 false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /ArialMT
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /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 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /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 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /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 ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


