
 

Előkészítés ideje: 15 perc

Főzési idő: 30 perc
4

személyre

Előkészítés ideje: 5 perc

Főzési idő: 30 perc
4

személyre

Párolás és főzés 
egyidőben

TF-420-18

Központi iroda, üzlet és bemutatóterem
1138 Budapest, Váci út 191.  •  Tel.: (36-1) 437-6633, 323-2424, 323-2426

Információs központ és üzlet
1053 Budapest, Kossuth Lajos u. 1–3.  •  Tel.: (36-1) 317-3602

E-mail: zepter.hungary@mail.datanet.hu
www.zepter.hu

A Masterpiece főzőrendszer kosarait és szűrőit abból a célból tervezték, hogy segítse az ételkészítést 
a mosástól kezdve, egészen a tálalásig.

MOSÁS ÉS 
ELŐKÉSZÍTÉS

SZŰRÉS TÁROLÁS TÁLALÁSFŐZÉS EGYMÁSBA 
TEHETŐ 

PÁROLÓKOSARAKKAL

ÚJRAMELEGÍTÉS

A párolókosarak segítségével a főzés új kapui nyílnak meg Ön előtt. Használja a párolókosarakat bármely húsétel elkészítéséhez. 
Az ételkészítéskor szinte mindig ugyanolyan eredményre számíthat, és több ideje marad családjával élvezni az étkezéseket.

GŐZÖLÉS PÁROLÁS HATÉKONY ÉS GYORS FŐZÉS VÍZFÜRDŐS FŐZÉS

Zöldség Egyéb hús Rizs és tészta Pörkölt és leves Hal és baromfi Csontleves

A levehető fogantyú miatt 
a párolókosarak tisztítása 
egyszerű.

Több mint 500 perforáció engedi 
át a gőzt a rozsdamentes acél 
edény alján, hogy gyorsabban 
elkészüljön az étel.

A bemélyedések teszik 
lehetővé a kosarak 
egymásba illesztését. 
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Párolókosarak

• Gyors ételkészítés

• Több étel egyidejű elkészítése

• Egészséges ételek

•  Megőrizhető az étel 

eredeti íze, aromája

•  Megőrizhető az étel természetes 

tulajdonságai

•  A fi nom ételek készítése 

garantált

• Kétszeres erő – számos előny

•  Idő- és pénztakarékos 

megoldás

Tulajdonságok

Sokoldalú használhatóság

a ZeptertőlHozzávalók:
•   3 teáskanál víz
•   1 teáskanál zúzott fokhagyma
•   1 db nagy póréhagyma, vékonyan szeletelve (csak a fehér és zöld részeket használjuk fel)
•   1-1/2 (260 g) bögre barna rizs, átmosva, lecsöpögtetve
•   2 bögre (500 ml) forró víz
•   1/2 font (230 g) gomba, ½ hüvelyk (2,5 cm) vastag szeletekre vágva
•   1 db sárgarépa kockákra vágva
•   3/4 teáskanál só ízlés szerint
•   1/4 teáskanál sáfránypor
•   1/8 teáskanál őrölt bors
•   2 evőkanál fi nomra vágott friss petrezselyem (díszítésnek)

Elkészítés:
Töltsön vizet az edénybe, majd helyezze bele a párolókosarakat. Tegyen a fok-
hagymát és a póréhagymát a kosárba, majd zárja le az edényt a Syncro-Clik® 
fedővel. Főzze 2 percig, majd vegye le a tűzforrásról. 
Ugyanabban az edényben melegítsen vizet, adjon hozzá sót, a rizst, a gom-
bát, a sárgarépát, a sáfrányt és a borsot. Zárja le ismét az edényt (a Syncro-
Clik® fedővel) és főzze az ételt 25 percig. Vegye le a tűzforrásról az edényt és 
engedje 10 percen át hűlni, engedje ki a nyomást, majd, amikor a piros gomb 
leereszkedett vegyük le. Keverje össze a petrezselyemmel és tálalja.

Gomba és póréhagyma sáfrányos rizzsel

Hozzávalók:
•   2 db ázsiai körte
•   4 evőkanál méz
•   2 db szárított datolya, hideg vízben áztatva és puhítva, kimagozva
•   1 evőkanál mazsola
•   szegfűszeg vagy fahéj (igény szerint)

Elkészítés:
Mossa meg és törölje szárazra a körtéket. Vágja fel hosszanti irányba kétszer, 
és szedje ki a magházat. Öntsön a mézet a körteszeletekre és a helyezze a 
mazsolákat és a datolyát magház helyére. Töltsön vizet az edénybe, majd he-
lyezze bele a párolókosarakat. Helyezze a körte szeleteket  a kosárba, majd 
zárja le az edényt a Syncro-Clik® fedővel. Főzze 9 percig, majd vegye le a tűz-
forrásról és várja meg, míg a nyomás lecsökken az edényben. Nyissa fel a fe-
dőt, hogy ellenőrizhesse a körte puhaságát. Meghintheti szegfűszeggel vagy 
fahéjjal. Tálalja forrón!

Hozzávalók:
•   1 evőkanál vaj vagy olaj
•   3 1/2 bögre (830 g) vékonyan szeletelt póréhagyma vagy durvára vágott hagyma
•   4 bögre (1 l) víz
•   3 font (1350 g) csirkecomb, bőr nélkül
•   3 nagy zellerszár 1 hüvelyk (2,5 cm) vastag szeletekre vágva
•   4 nagy sárgarépa, hámozva és 1 hüvelyk (5 cm) vastag szeletekre vágva
•   2 db nagy babérlevél
•   1/4 teáskanál szárított kakukkfű
•   Só ízlés szerint
•   4 bögre (1 l) zöldségleves
•   1-1/2 font (680 g) friss spenót, pucolva, összevágva és megmosva, vagy 2 x 10-uncia (2 x 290 g) 

fagyasztott spenót
•   1/4 bögre darált kapor és frissen csavart citromlé (2 db citromból)

Elkészítés:
Töltsön vizet az edénybe, majd helyezze bele a párolókosarakat.  Tegye a pó-
réhagymát és a spenótot a kosárba az elválasztóval, majd zárja le az edényt 
a  Syncro-Clik® fedővel. Főzze 1 percig, majd szerelje szét a főzőrendszert. Ismét 
helyezze a kosarakat a vízzel töltött edénybe és tegye bele a csirkecombokat, 
a zellert, a sárgarépát, a babérlevelet, a kakukkfüvet, majd zárja le az edényt 
a Syncro-Clik® fedővel és kapcsolja magasabb fokozatra a tűzforrást. Miután 
elérte a fedő jelzője a zöld tartományt, csökkentse a hőmérsékletet takarékra 
és főzze10 percig.
Várja meg, hogy a nyomás lecsökkenjen a fedő alatt, majd vegye le a fedőt és 
tegye át a csirkecombokat egy tálba. Tálaláskor locsolja meg citromlével és 
sózza ízlés szerint.

Előkészítés ideje: 15 perc

Főzési idő: 35 perc
6/8

személyre

Lemony párolt csirke spenóttal

Párolt körte mazsolával és datolyával

A ‘Z’ alakú rések a 
gőz átengedésére 
szolgálnak. 
A gőz így könnyen 
a kosárba áramlik.

Hatékony főzés

Hozzávalók:
•   4 lazac fi lé
•   4 szegfűszeg
•   4 mogyoróhagyma
•   2 hüvelyk (5 cm) friss gyömbér
•   3 evőkanál szójaszósz
•   4 evőkanál cukor
•   frissen őrölt feketebors

Elkészítés:
Töltsön vizet az edénybe, majd helyezze bele a párolókosarakat Tegye a rizst a 
kosárba, majd zárja le az edényt a Syncro-Clik® fedővel. Főzze 10 percig, majd 
emelje ki a kosarakat. Tegyen a halhoz az összevágott mogyoróhagymát és a 
gyömbért. Keverje össze a szójaszószt, a cukrot, feketeborsot és az oliva olajat 
ízlés szerint, majd öntse a lazacra. Helyezze ismét a kosarakat a vízzel töltött 
edénybe és tegye bele a fűszerezett lazacot. Zárja le az edényt a Syncro-Clik® 
fedővel és párolja 5 percig. Szeletelje fel a piros és sárga paprikákat, a sárgaré-
pát, a zöldhagymát és a chili paprikát. Az 5 perces főzést követően várja meg, 
míg lecsökken a nyomás az edényben, majd nyissa fel a fedőt és adja a felap-
rított zöldségeket a halhoz. Zárja vissza a fedőt és párolja 15 percen át. Tálalja 
főtt rizzsel.

Előkészítés ideje: 15 perc

Főzési idő: 5 perc + 15 perc
4

személyre

Párolt lazac zöldségekkel

•   4 evőkanál oliva olaj
•   2 db sárgarépa
•   4 zöldhagyma
•   2 pirospaprika
•   2 sárga paprika
•   Piros chili paprika
•   10 oz (300 g) fehér rizs
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Előkészítés ideje: 15 perc

Főzési idő: 30 perc
8

személyre

Termokontroll

Syncro-Clik® 
(TF-420-20)

Stacking 
system

Előkészítés ideje: 15 perc

Főzési idő: 30 perc
6 

személyre

Káposztás burgonyaleves édes kolbásszal

A Zepter főzőrendszere újabb elemét mutatja be Önnek. A korszerű technológiát képviselő 
párolókosarak segítségével és a magas nyomású főzéssel megkétszerezheti a Zepter Masterpiece 
főzőrendszer teljesítményét.

A gőz hatékonysága

Az elegáns formatervezésű két kosár hozzájárulhat, hogy megváltoztassa 
étkezési szokásait, miközben élvezheti a főzés örömét.
A főzés gyorsabb, egyszerűbb lesz és az étel egészségesebb marad.
A kombinált főzési folyamatnak és a gőznyomásnak köszönhetően a 
párolókosarak hatékony főzést tesznek lehetővé:
•  Időtakarékos: a magas nyomás alkalmazásával akár 80%-al lecsökken 

a főzés ideje
•  Az étel természetes tulajdonságainak és ízének megőrzése: a gőzzel 

történő főzéssel megőrizhető az étel eredeti állaga és zamata.

Főzés a gőz és a párolókosarak segítségével
A párolókosarak csatlakoznak a Zepter Masterpiece főzőrendszer elemeinek széles választékához. A kiváló edé-
nyek és lábasok az egészséges, zsír és só nélküli étkezés jegyében készültek, használatukkal az étel főzés 
közben sem veszíti el eredeti zamatát és természetes tulajdonságait. Egészítse ki Zepter főzőrendszerét a 
párolókosarakkal!

A Syncro-Clik® az edényt modern, egyedi kuktává változtatja.

Gyors és megbízható technológia:
•   Magas főzési hőmérséklet
•   Egyenletes főzés
•   Energia- és költséghatékony
•   Az ételek eredeti íze megmarad
•   Termokontroll biztosítja, hogy az étel ne égjen meg
•   Biztonságos és egyszerűen használható
•   Világszerte szabadalmaztatott termék
•   A Syncro-Clik® fedővel használható edények hagyományos 

vagy gyorsfőzésre egyaránt alkalmasak
•   Egy kézzel kezelhető zárómechnaizmus  

Az egészségesebb megoldás:
•   A létfontosságú tápanyagok és vitaminok 

jelentős része megmarad
•   Intenzív és természetes ízek, aromák
•   Só és zsír hozzáadása nélkül főzhet
•   Az ételek megőrzik természetes tulajdonságaikat
•   Az ételek megőrzik színüket és állagukat
•   Nincs kiáramló gőz és terjengő ételillat 

A főzés magas nyomás alatt: 
előnyök a Syncro-Clik® segítségével 

A gőzzel történő pároláskor az étel nem érintkezik 
közvetlenül a vízzel, így jobban megőrzi értékes 
tápanyagait, vitamin- és proteintartalmát, míg a forralás 
során ezek az anyagok javarészt kioldódnak vagy elvesznek.

A párolóedény segítőtárs az egészségesebb ételek 
készítésében:
•   Az ételt kíméletesen főzi, az étel tápanyagtartalma nagy 

arányban megmarad
•   A kosarak egymásba illeszthetők, így lehetővé válik több 

étel egyidejű elkészítése
•   Megőrzi az étel eredeti aromáit
•   Az étel eredeti állaga megmarad
•   Élvezze az étkezés minden örömét!

A gőzzel történő főzés előnyei

Fedezze fel a 
párolókosarak 
előnyeit könnyen 
elkészíthető és 
ízletes ételek 
elkészítésével!
Élvezze az ízeket!

Jó étvágyat!

Hozzávalók:
•   1 font (450 g) olasz csirke- vagy pulykakolbász
•   1/2 hüvelyk (2,5 cm) szeletekre vágva
•   2 bögre (180 g) durvára vágott hagyma
•   2 evőkanál paradicsompüré
•   8 bögre (2 l) zöldségleves
•   2 font (900 g) burgonya hámozva, 1 hüvelyk (5 cm) kockákra darabolva
•   1 1/2 font (675 g) kelkáposzta
•   3 szál friss, apróra vágott petrezselyem
•   1 bögre (90 g) frissen reszelt fűszeres sajt (pl: Pecorino Romano)
•   Só ízlés szerint
•   Frissen őrölt fekete bors ízlés szerint
•   Igény szerint: 6 szelet parasztkenyér
•   Variációk: lehet egyéb zöldségeket is használni, pl. káposzta helyett apróra vágott cikóriát vagy 

escarole salátát.

Elkészítés:
Helyezze a párolókosarakat a TF-058-20 típusú edénybe. Töltsön az edénybe 
megfelelő mennyiségű vizet, majd tegye a kosárba a burgonyát és a káposztát 
(a tartalom meghaladhatja az ajánlott maximum mértéket, mivel főzés közben 
a káposzta összeesik). Zárja le az edényt a Syncro-Clik® (TF-420-20) fedővel. 
Emelje a hőmérsékletet (és a nyomást) az előírtak szerint, majd alacsonyabb 
hőmérsékleten még 3 percig főzze. Időközben pirítsa meg közepes hőmér-
sékleten a felszeletelt kolbászt a TF-058-20 edényben. Amikor a kolbász sis-
teregni kezd, csökkentse a főzési hőmérsékletet. Gyakori kevergetés mellett 
főzze 2-3 percig, amíg meg nem pirul. Adjon hozzá hagymát, a paradicsompürét, 
majd sűrű kevergetés mellett főzze további 2 percig.
Ekkor már kész a káposzta, így csökkentheti az edényben lévő nyomást, majd 
könnyedén leveheti a fedőt. Tegye a szeletelt kolbászt az edénybe és öntse 
hozzá a maradék levest, adja hozzá a petrezselymet, az 1/3 bögre Pecorino 
Romano (vagy egyéb) sajtot és a sót. Tálaláskor a tányérok aljára tegyen egy-
egy kenyeret és kanalazza rá a levest. Szórja meg még egy kis sajttal és fekete 
borssal. A maradék reszelt sajtot az ebédlőasztalon tálalhatja.

Hozzávalók:
•   3 evőkanál mustár
•   3 -3 ½ font (1,4 – 1,6 kg) marhaborda, 
•   2 ½ hüvelyk (6 cm) vastag (a felesleges zsír eltávolítása után)
•   1/3 bögre liszt
•   ¼ bögre (60 ml) oliva olaj
•   4 póréhagyma (csak a fehér része), felszeletelve
•   1/3 bögre (80 ml) apróra vágott petrezselyem
•   1 bögre konzerv aprított paradicsom
•   1 ½ bögre (180 ml) húsleves
•   ¼ bögre (60 ml) sherry
•   1 evőkanál barna cukor
•   1 ½ teáskanál só
•   ¼ teáskanál bors
•   6 sárgarépa, 2 hüvelykes darabokra vágva
•   6 közepes burgonya, megpucolva és ½ hüvelykes darabokra vágva
•   ¼ bögre (60 ml) tejszín
•   ¼ bögre (60 ml) szobahőmérsékletű vaj
•   1 ½ evőkanál burgonyakeményítő

Elkészítés:
Töltsön a TF-058-20 típusú edénybe megfelelő mennyiségű vizet majd he-
lyezze bele párolókosarakat. Tegyen a kosárba a burgonyát és a sárgarépát. 
Zárja le az edényt a Syncro-Clik® (TF-420-20) fedővel és főzze két percent át. 
Miután letelt, vegye le a tűzforrásról. Kenje be a marhabordákat mustárral, 
majd szórjon a lisztet egy lapos tálba és panírozza be vele a bordákat.
Az edényben – a párolókosarak és a Syncro-Clik® TF-420-20 fedő használata 
nélkül – melegítse fel az oliva olajat, majd pirítsa meg a bordák minden olda-
lát. Miután kész, szedje ki és tegye félre. Pirítsa a póréhagymát és a petrezsely-
met forró olajban 2 percig. Keverje hozzá a paradicsomot, húslevest, sherryt, 
barna cukrot, a sót és borsot. Adja hozzá a marhabordákat. Helyezze rá a 
 fedőt és főzze magas nyomás alatt. Csökkentse a hőmérsékletet és főzze 
18 percen át.  Az előírtak szerint várja meg, míg csökken a nyomás, hogy 
a fedőt könnyedén le tudja venni az edényről.
Adja a sárgarépát és a burgonyát a marhabordákhoz. Ismét zárja rá a fedelet, 
emelje a hőmérsékletet és főzze 6 percig. Csökkentse a nyomást, majd várjon 
néhány percet, majd vegye le a fedőt és tálalja az ételt. Készítsen hozzá már-
tást: Keverje csomómentesre a tejfölt, vajat és a burgonyakeményítőt. Foko-
zatosan ada hozzá a főzésből maradt szaftot. Folyamatos kevergetés mellett 
főzze tovább közepes lángon. Öntse a mártást a marhabordára és a zöldsé-
gekre.
 

Főzés magas nyomás alatt 
akár 80 %-os 
energiatakarékosság

Egymásba rakható 
kosarak többféle 
étel elkészítésére

Közel 100%-ban 
megőrizhető az ételek 
eredeti tulajdonságai

Gőzképződés

A párolókosarakkal egyidőben 
megvalósítható a magas nyomású 
főzés és párolás

A párolóedények hatékony 
lehetőséget kínálnak

•  Energiatakarékos: egy időben több étel elkészítését teszi lehetővé, 
miközben a nyomás alatti főzés is lerövidíti a főzés idejét és csökkenti 
energiafogyasztását.

•  Mosogatógépben tisztítható és nem foglal sok helyet: a levehető 
fogantyúkat az egyszerű használatot és tárolást szem előtt tartva 
tervezték.

•  A pároláskor, főzéskor nem terjed a lakásban kellemetlen 
ételszag és gőz.

Műszaki adatok:

Hasznos termék

A PÁROLÁS ELŐNYEI – FŐZÉS MAGAS NYOMÁS ALATT

Perforált 
párolókosár (TF-420-18-C)

Sokoldalú módszer:
A párolókosarak segítségével gyorsan készíthet ízletes, 
egészségesebb ételeket. 
Néhány perc alatt elkészítheti kedvenc ételeit, húsételeket vagy 
akár halakat.
A háziasszonyok, szakácsok és az elfoglalt emberek egyaránt 
élvezhetik a Syncro-Clik® előnyeit.

Gyorsfőzés Zepter módra:
•   GYORS – akár 80 %-al csökkentheti a főzés idejét
•   EGÉSZSÉGES – segítségével megőrizhető az ételek tápanyag-tartalmának jelentős része
•   ZSIRADÉK-MENTES FŐZÉS – az étel víz és olaj hozzáadása nélkül elkészíthető
•   KÖLTSÉGHATÉKONY – akár 60%-al csökkentheti a főzéshez szükséges energia költségét
•   BIZTONSÁGOS ÉS HASZNÁLATA EGYSZERŰ – a biztonsági szelepnek köszönhetően

Maximum 
vízszint (30 cl)

A gőz a perforációkon 
keresztül is bejut 
a kosárba

Edény (TF-058-20)

Párolóedény (TF-420-18-S)

Syncro -Clik® (TF-420-20)

Gourmand marhabordák

• térfogat: 1,9 liter kosaranként
Extra: a fogantyúk leszedhetők
Perforációk száma: 500 db

Kompatibilis: a TF-058-20 edénnyel + Syncro-Clik® (TF-420-20) fedővel
Méretek:
• átmérő: 180 mm
• magasság: kosár: 81 mm; alsó kosár: 81 mm; egymásba illesztve: 142 mm

leaflet_STEAM_BASKET_PMD-HA85-115-8   5-8leaflet_STEAM_BASKET_PMD-HA85-115-8   5-8 6/30/11   6:11:45 PM6/30/11   6:11:45 PM



<<
  /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 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts 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
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -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
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /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
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /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)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /DetectCurves 0.100000
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveFlatness true
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Error
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 100
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Error
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /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 <>
    /HUN ()
    /ENU <>
  >>
  /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 [2540 2540]
  /PageSize [1133.000 1133.000]
>> setpagedevice


