Probalja ki a Martin Braun Kft.
tavaszi siteményeit!



Sziciliai citromos almatorta

Recept 24 db termékhez (2 db, 20 cm-es tortahoz)

Zabpelyhes omlés tészta

.......... 200 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
.......... 80 g Sutémargarin
.......... 25 g Méz
.......... 15 g Viz
Vilagos piskota
.......... 110 g BRAUN Bisquisit 100 Plus
(piskota alapkeverék)
.......... 70 g Tojaslé teljes
.......... 20 g Viz
.......... 240 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii
krémtoltelék hantolt ostyaval
.......... 600 g BRAUN Prémium Alma toltelék
.......... 20 g Dr. Oetker Lékotd
Termékelkészités

» Azabpelyhes tésztahoz az sszetevéket 6sszegylrjuk, 2 db,
20 cm atmérdju lapot nyudjtunk beléle és 180-200 °C-on 10-15
perc alatt készre sttjik.

» Akihllt zabpelyhes lapokat tortakarikéba rakjuk és rékenjiik
a 40 °C-ra melegitett fehér Kranfil’s-t.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

Citromkrém

.......... 220 g Dr. Oetker Vaniliaizii krémpor
tejszintoltelékekhez

.......... 220 g BRAUN Le Gourmet Citrom gyiimélcspiiré

.......... 330 g Viz

.......... 350 g Tejszin 35%

.......... 140 g Porcukor

.......... 60 g Dr. Oetker Natur fond
Diszités

.......... 160 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

.......... 20 g Capfruit Citromhéj

A piskotéhoz az 6sszetevéket 2 percig habositjuk, majd 2 db
20 cm atmérdjl lapot kentink beléle és 180-200 °C-on, készre
sutjuik.

A Kranfil’s rétegre rahelyezziik a kih(lt piskétat, végil raken-
jUk a [ékotovel elkevert almatolteléket.

A citromkrémhez a Vanilia iz( habkrémport 2 percig habosit-
juk avizzel és a Le Gourmet citrom piirével, hozzakeverjik a
porcukrot, Natdr fondot és a felvert tejszint.

Az almatoltelékre rakenjik a citromkrémet.

Hltében 2 6ran keresztil allni hagyjuk.

Atortak fellletét citromhéjjal elkevert Cristaline zselével
lekenjuik.



Ribizlis joghurttorta

Recept 24 db termékhez (2 db, 20.ch-estoftahoz)

Vilagos piskota
.......... 170 ¢ BRAUN Bisquisit 100 Plus (piskéta alapke-

verék)
.......... 110 g Tojaslé teljes
.......... 30 g Viz
.......... 50 g Ribizli (piros)
Linzertészta
.......... 100 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 70 g Sutémargarin
.......... 30 g Porcukor
.......... 5 g Tojaslé teljes
.......... 1g Dr Oetker Siitopor

.......... 160 g Sérgabarack lekvar

Termékelkészités

» Alinzertészta 6sszetevéit 6sszegylrjuk, majd 2 db, 20 cm
atmérojl lapot nydjtunk és 180-200 °C-on, 10 perc alatt
készre sttjuk.

» Akihllt linzerlapokat lekenjlik sargabarack lekvarral.

» A piskétahoz az dsszetevéket 2 percig habositjuk, majd 2 db,

slitépapirba csomagolt 20 cm-es tortakarikaba adagoljuk.
» Aribizlit részérjuk a nyers piskétara és 180-200 °C-on 12-15
perc alatt készre sitjuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK

Joghurtkrém
.......... 200 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 400 g Tejszin 35%
.......... 200 g Viz
.......... 200 g Joghurt (natdr)

Ribizlizselé
.......... 400 g Capfruit Piros ribizli gyiimélcspiiré
.......... 40 g Porcukor

.......... 160 g Dr. Oetker Natur fond

Diszités
.......... 160 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 100 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 20 g Capfruit Piros ribizli gyiimélcspiiré
.......... 80 g Ribizli (piros)

A kih(lt ribizlis piskotat rarakjuk a lekvaros linzer lapra.
Ajoghurtkrémhez a vizet, fondot, joghurtot elkeverijlk,

majd hozza keverjik a felvert tejszint.

Ajoghurtkrémet raontjik a piskdtara.

Aribizlizselé 6sszeteviit elkeverjik és radntjik a
joghurtkrémre, majd egy kanal nyelével marvanyosra beleke-
verjik a krémbe.

A megkotott torta tetejét lekenjik Cristaline zselével.

Ribizlis tejszinhabbal és friss ribizlivel diszitjuk.



Karamellas csokoladés szelet

Recept 16 db termékhez
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Kakads lap Karamellas krém
.......... 70 g Tojaslé teljes w. 180 g BRAUN Cheesequick (turdtorta-krémpor)
.......... 75 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) v 185 g Viz (50°C)
.......... 85 g \Vaj e 150 g Tejfol (12%)
.......... 30 g Tej(1,5%-09) w225 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
.......... 215 g Dr. Oetker Kakads Muffin alappor
Diszités
.......... 150 g BRAUN Kranfil’s Karamell izii w.. 170 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
krémtoltelék hantolt ostyaval
Termékelkészités
» Akakads lap 6sszetevoit krémkeverd lapattal 1 perc alatt » ACheesequick port 50 °C-os vizzel kikeverjik, majd hozzaad-
kikeverjiik és 2 db 30 x 20 cm-es lapot nydjtunk beldle, majd juk a tejfolt és a Prémium Karamellt, kihabositjuk.
180 °C-on 10-15 perc alatt készre siitjik. » Akaramellkrémmel betoltjik a lapokat, majd a tetejét barna

Miruarral bevonjuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Meggyes tiramisuszelet

Recept 16 db termékhez

Edes-fiiszeres piskéta

.......... 200 g Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta
alappor

.......... 70 g Tej(1,5%-05)

.......... 30 g Ftola]

.......... 40 g Tojaslé teljes
Tiramisukrém

.......... 50 g Instantkavé

.......... 200 g Tej(1,5%-0s)

.......... 50 g Mascarpone

.......... 75 g Dr. Oetker Tiramisu krémpor
Kavézselé

.......... 20 g Fozott kavé

.......... 150 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

Termékelkészités

» Az édes-flszeres tészta Osszeteviit 6sszekeverjik és egy
30 x 20 cm-es formaba 6ntjlk, 180 °C-on 10-15 perc alatt
készre sttjuk.

» Atiramisukrémhez az 6sszeteviket el6szor lassu fokozaton
keverjlik, majd 3 percig maximalis fordulaton habositjuk.

» Akihllt édes-fliszeres tésztan egyenletesen elkenjiik a
tiramisukrémet.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK

>

Fehércsokoladé krém

.......... 150 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 150 g Fehércsokoladé
.......... 200 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 5 g Dr.Oetker Bourbon vanilias cukor
.......... 20 g Dr. Oetker Natur fond

Meggyzselé
.......... 200 g Capfruit Meggy gyiimélcspiiré
.......... 90 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 5 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

A kavézseléhez a Miruart 50 °C-ra felmelegitjiik és 20 ml
kavéval dsszekeverjik.

Atiramisukrém rétegén egyenletesen elkenjik, hltobe
helyezzuk.

Afehércsokoladét és az MB-Top noévényi habalapot
felmelegitjik, visszahlitjik, kihabositjuk.

Az el6z6leg mar felvert MB-Top Tejszint hozzaadjuk,
Bourbon cukorral izesitjuk.

A kész fehércsokoladé krémet a kifagyasztott kavézselé
rétegen egyenletesen elkenjiik.

A meggy gylimolcspirét és a citromot natur fonddal
elkeverjlk és a sitemény fellletére kenjik.

Kotés utan Cristaline zselével lekenjik.



Berriolette sajttorta

Recept 1 db termékhez

Piskota

.......... 30 g BRAUN Bisquisit 100 Plus
(piskota alapkeverék)

.......... 20 g Egésztojas

.......... 5¢g Vi

Berriolette betét
.......... 60 g Capfruit Berriolette gyiimdlcspiiré
.......... 25 g Dr. Oetker Natur fond

Erdei gylimolcsos sajtkrém
.......... 100 g Tejfol (20%)
.......... 100 g Joghurt (natur)

Termékelkészités

» Apiskéta Osszetevoit 2 percig habositjuk, majd 220 °C-on
15-20 perc alatt készre sttjlik egy 140 mm atmérojd kor alakd
szilikonformaban.

» ABerriolette betét 6sszetevoit elkeverjiik, kifagyasztjuk.

» ABerriolette sajtkrém 6sszetevdit kimérjik, 6sszekeverjik.

» Akrém felét a szilikonforméaba helyezziik, a gyimélcsos
betétet rahelyezziik és a maradék krémmel befedjiik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

.......... 100 g Capfruit Berriolette gyiimélcspiiré
(50°C-os)
.......... 100 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)

Zselé
.......... 40 g Viz
.......... 8 g Kristalycukor
.......... 1 g BRAUN Tortazselé

Diszités
.......... 12 g Bérsonyspray Piros
.......... 100 g Erdei gyimolcs fagyasztott

Akih(lt piskétat a krém tetejére helyezziik.

A tortat kifagyasztjuk, majd a szilikonformabél kivessziik és
piros barsony spray-el lefdjjuk.

Ismét visszahelyezzlik a fagyasztdba.

Azselé elkészitéséhez 6sszemérjiik, osszekeverjik a
hozzavaldkat és felforraljuk.

Atorta tetejére a gylimolcsoket a képen lathatd mddon
elhelyezzlik és a még meleg zselével lekenjik.

FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG Szilikonforma: Silikomart SQ031



Sargabarackos A
tejberizses rétes

Recept 10 db termékhez

|
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Vajas tészta

200 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
4¢g SO
4 g Kristalycukor
.......... 20 g SUtémargarin
.......... 100 g Viz
.......... 125 g Leveles margarin
Toltelék
.......... 60 g Dr. Oetker Tejberizs alappor, natur
.......... 340 g Tej(2,8%-0s)
.......... 10 g Capfruit Citromhéj
.......... 170 g Capfruit Sargabarack gyiimélcspiiré
.......... 30 g BRAUN Kabi (hideg 1ékt6)
Lekenéshez
.......... 25 g Egésztojas
Termékelkészités

» Abedagasztott és behajtogatott leveles tésztat 4 mm vastagsagl
30 x50 cm-es téglalapra nyUjtjuk.

» Az elkészitett kihtlt tejberizst és a sargabarack tolteléket kozépre
csikozzuk, majd a képen lathatd mdédon elkészitjlik a réteseket.

b Sités el6tt lekenjiik tojassal, majd 30 percig pihentetjik.

» 200-220 °C-on 30 perc alatt készre sttjlk.

Atermék a kovetkezé allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIOFELEK

Eﬁxs{-tﬁrés

réetes

Recept 10.dbtermékhez

Vajas tészta

200 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
4¢g SO
4 g Kristalycukor
.......... 20 g Sutémargarin
.......... 100 g Viz
.......... 125 g Leveles margarin
Toltelék
......... 90 g BRAUN Kase-Frisch Hoch
(alapkeverék turétortahoz)
.......... 40 g Viz
......... 100 g  Turé (félzsiros)
.......... 100 g Tejfél (20%)
.......... 50 g Egésztojas
.......... 200 g BRAUN Epertoltelék
.......... Lekenéshez
.......... 25 g Egésztojas
Termékelkészités

» Abedagasztott és behajtogatott leveles tésztat 4 mm vastagsagl
30 x50 cm-es téglalapra nyUjtjuk.

» Azelkészitett tird tolteléket és az Epertolteléket kbzépre csikoz-
zuk, majd a képen lathatd mdédon elkészitjlik a réteseket.

» Sités elott lekenjik tojassal, 30 percig pihentetjiik.

» 200-220°C-on 30 perc alatt készre sutjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIOFELEK



Sargabarackos sajttorta

Recept 1 db termékhez

Brownies piskota

.......... 60 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
.......... 20 g Egésztojas
.......... 15 g Etolaj
.......... 7T g Viz
Sargabarackbetét
.......... 60 g Capfruit Sargabarack gyiimélcspiiré

.......... 25 g Dr. Oetker Natur fond

.......... Sargabarackos sajtkrém
.......... 100 g Tejfol (20%)

Termékelkészités

» Abrownies tészta dsszetevdit 6sszekeverjik, majd 200 °C-on
10-15 perc alatt készre siitjik egy 140 mm atmérdju kor alaku
szilikonformaban.

» Asargabarackbetét 6sszetevdit elkeverjik, kifagyasztjuk.

» Asérgabarackos sajtkrém osszetevoit kimérjlik, dsszekeverjik.

» Akrém felét a szilikonformaba helyezzik, a sargabarackbeté-
tet rahelyezzik és a maradék krémmel befedjiik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

>
>

>
>

.......... 100 g Joghurt (natdr)
.......... 100 g Capfruit Sargabarack gyiimélcspiiré
(50 °C-0s)
.......... 100 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)

Zselé
.......... 40 g Viz
.......... 8 g Kristalycukor
.......... 1 g BRAUN Tortazselé

Diszités
.......... 12 g Bérsonyspray Barna
.......... 100 g Sargabarack befétt

A kihUlt brownies piskétat a krém tetejére helyezzik.
Atortat kifagyasztjuk, majd a szilikonformabdl kivessziik
és fehér barsony spray-el lefdjjuk.

Ismét visszahelyezzik a fagyasztoba.

Azselé elkészitéséhez 6sszekeverjlk a hozzavalokat és
felforraljuk.

Atorta tetejére a gyimolcsoket a képen lathatd modon
elhelyezziik és a még meleg zselével lekenjik.

Szilikonforma: Silikomart SQ031

FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIGFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Levélforma alaprecept

.......... 50 g Vaj

.......... 50 g Porcukor
.......... 30 g Tojasfehérje
.......... 50 g Liszt

Katalégusban szereplé termékek:

BRAUN Alaska-express Joghurt Fond

BRAUN Bisquisit 100 Plus (piskota alapkeverék)
BRAUN Cheesequick (tarétorta-krémpor)

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

BRAUN Epertdltelék

BRAUN Kabi (hideg 1ékotd)

BRAUN Kase-Frisch Hoch (alapkeverék turétortahoz)
BRAUN Kranfil's Fehércsokoladé iz(i krémtoltelék hantolt ostyaval
BRAUN Kranfil's Karamell izl krémtoltelék hantolt ostyaval
BRAUN Le Gourmet Citrom gylimolcspliré

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Prémium Alma toltelék

BRAUN Prémium Karamell toltelék

BRAUN Tortazselé UJ TERMEK!

Capfruit Berriolette gylimélcspiiré

Capfruit Citrom gytiimolcspuré

Capfruit Citromhéj

Capfruit Meggy gytimélcspiiré

Capfruit Piros ribizli gyiimélcspliré

Capfruit Sargabarack gyimolcspliré

Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Dr. Oetker Edes-fliszeres keverttészta alappor

Dr. Oetker Kakads Muffin alappor

Dr. Oetker Lékoto

Dr. Oetker Natdr fond

Dr. Oetker Siitépor

Dr. Oetker Tejberizs alappor, natir

Dr. Oetker Tiramisu krémpor

Dr. Oetker Vaniliaizli krémpor tejszintoltelékekhez

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor

Termékelkészités
» Adekortészta Osszetevoit elkeverjik és belekenjiik a
szilikonlapba, 180 °C-on 4-5 perc alatt készre sutjik.

Tipp: Olaj alapu ételfestékkel érhetjiik el a legszebb szineket.
Szilikonforma: Silikomart FORESTA, 33.302.36.0065



Martin Braun Kft. Tel.: +36 70 526 1515

Mészéros u. 58/B
@ 1016 Budapest

info@martinbraun.hu
MARTIN BRAUN GRUPPE www.martinbraun.hu




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles false
  /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 /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /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 false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /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 100
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /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 100
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly true
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox false
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (sznp_deMax_Glossy80)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /HUN ()
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /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 <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /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
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2540 2540]
  /PageSize [1133.858 1133.858]
>> setpagedevice




