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1. ROZŁADUNEK
Urządzenie powinno być transportowane w pozycji pionowej, odpowiednio zabezpieczone i spakowane. Producent wy-
syła urządzenie zabezpieczone tekturowymi kątownikami oraz folią. 

2. CHARAKTERYSTYKA WYROBU
2.1. Przeznaczenie
Witryna „Gastroline Bemar” przeznaczona jest do eksponowania i krótkoterminowego przechowywania wcześniej przy-
gotowanych gorących potraw w pojemnikach GN przed podaniem do konsumpcji. Witryny tego typu należą do pod-
stawowego wyposażenia w obiektach zbiorowego żywienia. Zakres regulacji temperatury wody w komorze wanny 
+30ºC/+90ºC. 

2.2. Opis urządzenia
„Gastroline Bemar” jest bemarem wodnym. Pojemniki GN umieszczane są nad kąpielą wodną ogrzewaną za pomocą 
grzałek elektrycznych zamocowanych pod wanną bemara, przekazujących ciepło w sposób pośredni. Witryna wyposa-
żona jest w mechaniczny regulator temperatury. W zależności od konstrukcji i przeznaczenia witryny są wykonywane w 
wersji stacjonarnej lub jezdnej. Urządzenia „IGLOO” wykonywane są w/g nowoczesnych technologii i posiadają wyma-
gane prawem certyfi katy.

Tym znakiem oznaczone są informacje o szczególnym znaczeniu dla bezpieczeństwa użytkownika 
oraz do prawidłowej eksploatacji urządzenia

Instrukcja obsługi GASTROLINE BEMAR
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1 – Półka szklana
2 – Podświetlenie witryny
3 – Półka frontowa dla klienta
4 – Wanna bemara
5 – Rurka poziomu wody
6 – Zawór kulowy do spustu wody
7 – Nóżki służące do wypoziomowania 

urządzenia
8 – Zespół grzałek elektrycznych
9 – Blat granitowy
10 – Panel sterowania
11 – Tabliczka znamionowa urządzenia

Rys.1 Budowa urządzenia

Rys.2 Rozłożenie pojemników GN
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1 – Lampka kontrolna – informuje o pracy grzałek 
2 – Pokrętło regulatora temperatury

3 – Wyłącznik główny – do grzałek bemara
4 – Wyłącznik oświetlenia 

Rys.3 Panel sterowania

2.3. Dane techniczne
Tabela 1. Dane techniczne

Typ „GASTROLINE”
Napięcie 
znam. 
[V/Hz]

Prąd zna-
mion. 

[A]

Moc znamiono-
wa oświetlenia 

[W]

Zużycie energii 
elektrycznej 

[kWh/1h]

Optymalna 
pojemność 

wody [l]
Waga [kg]

Bemar 1.0 230/50 7,0 18 0,5 16 92
Bemar 1.5 230/50 10,6 30 0,8 26 138
Bemar 2.0 400/50 4,9 58 1,1 36 180

3. PRZYGOTOWANIE URZĄDZENIA DO EKSPLOATACJI
3.1. Wymagania dotyczące miejsca instalacji

• Sprawdź, czy przekrój przewodów zasilających jest odpowiedni dla poboru prądu instalowanego urządzenia
• Zabrania się podłączania urządzenia przez przewody przedłużające lub rozdzielacze
• Urządzenie należy podłączyć do oddzielnego, prawidłowo wykonanego obwodu elektrycznego z gniazdem wtykowym  
  z kołkiem ochronnym (w/g PBUE)

Uruchomienie urządzenia, może nastąpić tylko po potwierdzeniu skuteczności ochrony przeciwporaże-
niowej wynikami z pomiarów, przeprowadzonymi zgodnie z obowiązującymi przepisami!

3.2. Podłączenie i uruchomienie

• Rozpakować urządzenie 
• Witrynę ustawić na równym i dostatecznie twardym podłożu, a następnie wypoziomować ją za pomocą nóżek Rys.1/7 (str.2)

W przypadku bemarów jezdnych należy zastosować blokadę kół w celu uniemożliwienia przesuwania się bemara 
podczas jego eksploatacji.

• Sprawdzić czy zawór kulowy spustu wody jest zamknięty Rys.1/6 (str.2) 
• Wannę bemara zalać odpowiednią ilością czystej wody
• Niezatowarowane pojemniki GN umieścić w komorze wg Rys.2 (str.2)
• Umieścić wtyczkę przewodu przyłączeniowego bezpośrednio w gnieździe wtykowym (zabrania się podłączania urządze-

nia przez przewody przedłużające lub rozdzielacze!)
• Załączyć przycisk wyłącznika głównego Rys.3/3 (str.3), co spowoduje załączenie grzałek elektrycznych wanny bemara
• Za pomocą pokrętła regulatora Rys.3/2 (str.3) ustawić żądaną temperaturę
• Po osiągnięciu żądanej temperatury wody, zatowarować pojemniki GN gorącymi produktami spożywczymi
• Załączyć przycisk wyłącznika oświetlenia Rys.3/4 (str.3) 

•   Pierwsze mycie urządzenia powinno być wykonane po rozpakowaniu urządzenia i przed jego uruchomieniem. Urzą-
dzenie należy umyć wodą o temperaturze nieprzekraczającej 40ºC z dodatkiem neutralnych środków czyszczących. 
Do mycia i czyszczenia urządzenia zabrania się stosowania środków zawierających chlor i sód różnych odmian, 
które niszczą warstwę ochronną i elementy składowe urządzenia! Ewentualne pozostałości klejów czy silikonu 
na elementach metalowych urządzenia usuwać wyłącznie benzyną ekstrakcyjną (nie dotyczy elementów z plastiku i 
tworzyw sztucznych!). Nie wolno używać innych rozpuszczalników organicznych.

Podczas mycia urządzenia zabrania się używać strumienia wody. Urządzenie należy myć 
przy użyciu wilgotnej ściereczki

1 2 3 4
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4. EKSPLOATACJA BEMARA
Temperatura grzanej przestrzeni ekspozycyjnej może ulegać wahaniom. Zależy ona od wielu czynników m. in. od 
ilości i temperatury włożonych produktów oraz od temperatury otoczenia. Urządzenie należy ustawić w miejscu 
suchym, dobrze wentylowanym. 

Uwagi i wskazówki
• Przed umieszczeniem w witrynie gorącego towaru, niezatowarowana witryna powinna pracować do 
   czasu osiągnięcia właściwej temperatury roboczej
• Nie wstawiać zimnych produktów do urządzenia

4.1. Poziom wody w wannie bemara

Przed załączeniem bemara wodnego należy sprawdzić zamknięcie zaworu kulowego znajdującego się poniżej kor-
pusu witryny Rys.1/6 (str.2) i wypełnić wannę odpowiednią ilością czystej wody (np. wężem gumowym) – ok. 40mm 
(poniżej rurki poziomu wody).
Wannę bemara można wypełnić powyżej poziomu rurki (przy zamkniętym zaworze kulowym), jednakże czas na-
grzania się wody będzie nieco dłuższy, grzałki będą pracować w sposób ciągły, co spowoduje większe zużywanie 
energii elektrycznej i szybsze zużywanie się grzałek. Wodę wlewamy bezpośrednio do wanny bemara uważając, 
aby nie zalać części elektrycznej! 

Dla zapewnienia minimalnego zużycia energii elektrycznej należy:
• Dolewać wody o jak najwyższej temperaturze, celem skrócenia czasu rozruchu
• Podczas pracy urządzenia zakrywać wannę bemara pojemnikami GN celem zmniejszenia zjawiska 
  odparowywania wody i skrócenia procesu jej nagrzewania

Rurka spustu wody w przypadku otwartego zaworu kulowego służy jako przelew

W razie wymiany wody w wannie, przed spuszczeniem jej należy wyciągnąć ze spustu rurkę poziomu wody

4.2. Regulacja temperatury

Bemar wyposażony jest w mechaniczny regulator temperatury. Czujnik temperatury umieszczony jest w wannie 
bemara. Za pomocą pokrętła regulatora Rys.3/2 (str.3) ustawiamy żądaną temperaturę wody w wannie poprzez 
dokonanie obrotu pokrętłem i ustawienie go w odpowiednim położeniu. Obrót pokrętła w kierunku zgodnym z ru-
chem wskazówek zegara powoduje podwyższenie nastawionej temperatury, a w kierunku przeciwnym jej obniżenie. 
Pokręcenie pokrętłem w lewo do krańcowego położenia powoduje wyłączenie pracy grzałek, pomimo włączonego 
zasilania. 

Sygnalizacja czerwonej lampki kontrolnej oznacza pracę grzałek elektrycznych i nie jest to żaden sygnał alar-
mowy!

Należy kontrolować poziom wody w wannie i nie dopuścić pod żadnym pozorem, aby wanna była sucha, 
gdyż może to spowodować uszkodzenie grzałek elektrycznych!

Rys.4 Rurka poziomu wody
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5. KONSERWACJA
5.1. Czyszczenie i konserwacja

Wszelkie czynności konserwacyjne należy prowadzić po odłączeniu urządzenia od napięcia!

Chronić przed uszkodzeniem lub zalaniem wodą instalację elektryczną

Podczas mycia urządzenia zabrania się używać strumienia wody. Urządzenie należy myć 
przy użyciu wilgotnej ściereczki

Nie należy stosować żadnych ostrych przedmiotów celem usuwania zabrudzeń!

Urządzenia wyposażone w kółka jezdne nie mogą być eksploatowane na nierównych powierzchniach!

Raz na tydzień zaleca się przerwę w eksploatacji urządzenia celem oczyszczenia jego wnętrza. Zabrudzoną 
wodę należy usunąć z wanny otwierając zawór kulowy spustu wody Rys.1/6 (str.2) i wyciągając z koryta rurkę 
poziomu wody Rys.4 (str.4).

Rys.5 Wymiana świetlówki w lampie
1 – Uchwyt świetlówki
2 – Świetlówka
3 – Oprawa świetlówki i zapłonnika
4 – Zapłonnik świetlówki

Elementy urządzenia mogą korodować przy niewłaściwym użytkowaniu i konserwacji. 
Należy przestrzegać zasad: 
• Nie dopuszczać do kontaktu powierzchni urządzenia z środkami zawierającymi chlor i/lub sodę 

w różnych odmianach, które niszczą ich warstwę ochronną i elementy składowe urządzenia 
(dotyczy również różnych gatunków stali nierdzewnej)

Podczas czynności konserwujących należy uważać, aby nie uszkodzić tabliczki znamionowej urządze-
nia Rys.6 (str.6), która zawiera istotne informacje dla serwisantów oraz fi rm zajmujących się usuwaniem 
odpadów.

34

21
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6.2. Serwis
Tel. do serwisu IGLOO: +48 (14) 662 19 56 lub +48 605 606 071 e-mail: serwis@igloo.pl
Jeśli po sprawdzeniu punktów opisanych w rozdziale 6.1 „Identyfi kacja i naprawa usterek” urządzenie nadal nie działa 
prawidłowo, należy skontaktować się z Serwisem Technicznym fi rmy Igloo, podając dane z tabliczki znamionowej Rys.6 
(str.6)

• Numer seryjny (NS)
• Datę produkcji
• Typ (nazwa urządzenia) 
   oraz
• Datę zakupu urządzenia
• Opis problemu
• Dokładny adres i numer telefonu wraz 
   z numerem kierunkowym do Państwa

Tabliczka znamionowa znajduje się z tyłu urządzenia, 
w prawym, górnym rogu poniżej blatu Rys.1/11 (str.2)

                     

Powyższy rysunek przedstawia poglądową tabliczkę 
znamionową, a dane w niej zawarte są danymi przykła-
dowymi nieodnoszącymi się do „Gastroline Bemar”!

6. SERWIS
6.1. IdentyÞ kacja i naprawa usterek

W przypadku wystąpienia jakichkolwiek trudności podczas uruchamiania urządzenia lub podczas jego eksploatacji 
należy powrócić do tych rozdziałów instrukcji obsługi, które wyjaśniają wykonywaną operacje. Ma to na celu upewnienie 
się, czy urządzenie jest prawidłowo obsługiwane. Jeżeli trudności występują nadal, poniższe wskazówki pomogą w ich 
usunięciu.

Urządzenie nie pracuje...- Upewnić się, czy:
• Napięcie i częstotliwość w sieci są odpowiednie z tymi, jakie zaleca producent (patrz tabliczka znamionowa)
• Urządzenie jest podłączone do sieci prądu elektrycznego
• Włączony jest wyłącznik główny znajdujący się na panelu sterującym
• Pokrętło regulatora temperatury nie jest w pozycji wyłączonej
• Świeci się czerwona lampka kontrolna informująca o pracy grzałek elektrycznych

Oświetlenie nie świeci...- Upewnić się, czy:
• Wyłącznik oświetlenia jest w pozycji załączonej
• Świetlówka w lampie nie uległa spaleniu

Urządzenie nie osiąga odpowiedniej temperatury, oświetlenie świeci...- Upewnić się, czy:
• Wyłącznik główny jest załączony 
• Nastawa temperatury na pokrętle regulatora jest odpowiednio nastawiona
• Jest woda w wannie i jaki jest jej poziom

UWAGA: W PRZYPADKU NIE ZASTOSOWANIA SIĘ DO ZASAD ZAWARTYCH W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI DO-
TYCZĄCYCH PODŁĄCZENIA I EKSPLOATACJI URZĄDZENIA, PRODUCENT ZASTRZEGA SOBIE PRAWO OD-
STĄPIENIA OD OBOWIĄZKÓW GWARANTA!!!

Informacje zawarte w tym dokumencie mogą być zmienione przez „IGLOO” bez powiadamiania użytkownika. 

Kopiowanie niniejszej instrukcji bez zgody producenta jest zabronione. 
Zdjęcia oraz rysunki mają charakter poglądowy i mogą się różnić od zakupionego urządzenia.

Rys.6 Tabliczka znamionowa
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Fig.4 Water level pipe 10
Fig.5 Changing the fl uorescent lamp 11
Fig.6 Data plate 12

1. UNLOADING
The device should be transported in vertical position, and it should be properly secured and packed. The manufacturer 
ships the device secured with cardboard angle sections and foil.

2. PROPERTIES OF THE DEVICE
2.1. Purpose
“Gastroline Bemar” display cabinet is used to display and short-lasting storage of previously prepared hot dishes in GN 
containers before serving them. These devices constitute basic elements of equipment in mass feeding facilities. Scope 
of water temperature regulation in tank chamber ranges between +30ºC/+90ºC.

2.2. Description of the device
“Gastroline Bemar” is a water bain-marie. GN containers are placed over the water bath heated with electrical heaters 
placed below bain-marie tank, transferring heat in an indirect manner. The display cabinet is equipped with mechanical 
temperature regulator. Depending on the construction of the display cabinet, the devices are available in stationary and 
moving version. Our devices are made according to modern technologies and have all certifi cates required by law.

This sign signifi es information of particular meaning for user security and for proper device 
exploitation.
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1 – Glass shelf
2 – Display cabinet lighting
3 – Front shelf for the customer
4 – Bain-marie tank
5 – Water level pipe
6 – Water outlet ball valve
7 – Device levelling feet
8 – Electric heaters
9 – Granite top
10 – Control panel
11 – Data plate of the device

Fig.1 Construction of the device

Fig.2 Layout of GN containers
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1 2 3 4

2.3. Technical data
Table 1. Technical data

“GASTROLINE” type Rated voltage 
[V/Hz]

Rated 
current [A]

Rated lighting 
power [W]

Electric energy 
consumption  

[kWh/1h]

Optimal 
water 

volume [1]
Weight [kg]

Bemar 1.0 230/50 7.0 18 0.5 16 92
Bemar 1.5 230/50 10.6 30 0.8 26 138
Bemar 2.0 400/50 4.9 58 1.1 36 180

3. PREPARING THE DEVICE FOR EXPLOITATION
3.1. Requirements concerning the place of installation

• Verify whether the cross-section of feeding conduits is proper for the power consumption of the installed device
• It is forbidden to connect the device by means of extension cords or dividers
• The device should be connected to the separate, properly made electric circuit with plug-in socket with protecting 
    pin (according to PBUE /Regulations concerning Electric Equipment Construction/)

The device may be actuated solely after confi rmation of the fi re protection effi ciency with results of measu-
res performed according to binding regulations!

3.2. Connection and actuation

• Unpack the device 
• Place the display cabinet on an even basis, which is hard enough, and then level it with feet Fig.1/7 (p.8)

In case of moving bain-marie devices it is necessary to block the wheels in order to immobilise the bain-marie device 
during its exploitation.

• Check whether the water outfl ow ball valve is closed Fig.1/6 (p.8) 
• Fill bain-marie tank with proper amount of clean water
• Place empty GN containers in the chamber according to Fig.2 (p.8)
• Place the plug of the connecting cable directly in plug-in socket (it is forbidden to connect the device by means of 

extension cords or dividers!)
• Turn on the main switch Fig.3/3 (p.9), which activates the electric heaters of bain-marie tank
• Set the desired temperature on thermostat control panel Fig.3/2 (p.9) 
• After obtaining the desired water temperature, put hot grocery products in GN containers 
• Turn on the lighting switch Fig.3/4 (p.9)  

1 – Control lamp – informs about the status on the work of heaters
2 – Temperature regulation knob
3 – Main switch – for bain-marie heaters
4 – Lighting switch

Fig.3 Control panel

• The fi



<<
  /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 /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /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 true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /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 ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. 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 best suited for high-quality prepress printing.  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 /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


