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®

GRILLOWANY SANDWICH Z WEDZONYM
t0SOSIEM, SEREM CAMEMBERT
| SWIEZYMI FIGAMI

L porcje

®

CZAS
PRZYGOTOWANIA:
10 min.

CZAS GRILLOWANIA:
6-8 min.
CALKOWITY CZAS
PRZYGOTOWANIA:
18 min.

4]

TEMPERATURA
GRILLOWANIA:
200/220°C

2

METODA GRILLOWANIA:

Bezposrednia

[ ]
STOPIEN TRUDNOSCI:
Sredni

|

PRZYDATNE
AKCESORIA WEBER:
Patelnia GBS
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SKLADNIKI:

8 kromek chleba tostowego ¢ 40 g masta « 20 g musztardy figowej ¢
20 g dzemu figowego « 2 figi » 200 g wedzonego tososia » 100 g sera
camembert « 4 mate gatazki koperku

W KUCHNI:

(1]
(2]
(3]

Umyj figi, usun szyputki i pokréj w cienkie plasterki.
Wwymieszaj musztarde z dzemem figowym.

Wszystkie kromki chleba tostowego nasmaruj najpierw
mastem, a nastepnie musztarda figowa.

Na kazdy sandwicz natéz 50 g wedzonego tososia i ok.
25 g cienkich plasterkéw sera camembert.

Dodaj plasterki figi i przykryj druga wysmarowana
kromka chleba.

Na koniec $ci$nij obie kromki, tak zeby kanapka

sie nie rozpadata.

NA GRILLU:

(1]

@ 0 ® 9o

Ustaw grillowanie metoda bezposrednia
w temperaturze 200-220°C.

Oczys$¢ i nattusc ruszt grilla.

Umiesé¢ kanapki w strefie bezpos$redniego grillowania.
Zamknij pokrywe i grilluj przez 3-4 minuty.

Odwro¢ kanapki na druga strone i powtérz proces.

Gdy kanapki juz beda gotowe, zdejmij je z grilla,
przekroj po przekatnej na pot i udekoruj
gatazkami koperku.

Podawaj natychmiast.
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64710_RECETARIO — GA2023_AAFF_RZcs6.indd 5

WSKAZOWKA GRILL ACADEMY:
Jesli uzywasz grilla weglowego, najpierw
grilluj metoda posrednia, a nastepnie przejdz
do grillowania metoda bezposrednia.

Poza sezonem $wieze figi mozna zastapic
suszonymi figami lub plasterkami jabtka.

31-05-23
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®

PLACKI Z CUKINII | HALLOUMI
Z POMIDORAMI

2 porcje

6 SKLADNIKI:
CZAS 1 cukini
PRZYGOTOWANIA: cukinia

10 min. 90 g halloumi
CZAS GRILLOWANIA: 1 zabek czosnku
10 min. 1 jajko

2 tyzki stotowe maki samorosnacej

2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu,
plus dodatkowa oliwa z oliwek

200 g pomidorkow koktajlowych

sol morska

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Placki to fantastyczny positek do przygotowania. Dzigki
dodatkowi tartego halloumi, placki te karmelizuja sie, staja
sie lekko chrupiace i sg super pyszne na grillu.

©® Przygotuj grill do bezpos$redniego pieczenia
na $rednim ogniu (180°C do 230°C)
na patelni Weber Ware lub ptyty grzejnej.

® W duzej misce zetrzyj na tarce cukinie, halloumi
i zgbek czosnku. Dodaj jajko, make i pieprz, a nastepnie
wymieszaj wszystko razem. Lekko posmaruj oliwa
z oliwek i przypraw pomidorki koktajlowe.

® Po rozgrzaniu grilla dodaj okoto 2 tyzeczki oliwy z oliwek
na patelnie lub ptyte grzewcza. Dodaj czubata tyzke
mieszanki na patelnie, lekko dociskajac ja do okregéw
i pozostawiajac 2 cm odstepu pomiedzy kazdym
plackiem. Pomidorki koktajlowe utéz bezposrednio
na ruszcie. Zamknij pokrywe i piecz przez 3 do 5 minut
na érednim ogniu lub do uzyskania ztotego koloru.
Po 3 minutach przewrd¢ pomidory koktajlowe za pomoca
silikonowej topatki i piecz przez kolejne 3 minuty.
Gdy spdd plackéw bedzie ztocisty, odwrdé je
i piecz przez kolejne 3 do 5 minut lub do momentu,
gdy placki beda upieczone. Zdejmij pomidory koktajlowe
z grilla i kontynuuj pieczenie pozostatych plackéw.

® Podawaj placki bezposrednio po upieczeniu
z pomidorkami koktajlowymi.
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WSKAZOWKA GRILL ACADEMY:
To danie $wietnie sig komponuje

z pieczonymi ziemniakami i odrobing
majonezu z estragonem.
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®

MALZE W SOSIE MARINARA

10 porcji

&

CZAS SKLADNIKI:

PRZYGOTOWANIA:

15 min. 2 kg $wiezych matzy « 2 marchewki « 2 cebule « 1 peczek dymki ¢

CZAS GRILLOWANIA: 2 zabki czosnku « 2 tyzki stotowe curry w proszku « 250 ml biatego

20 min. wina « 500 ml $mietany ¢ olej do smazenia

CALKOWITY CZAS

PRZYGOTOWANIA:

35 min. W KUCHNI:

6 ©® Umyj matze i drobno posiekaj warzywa.

TEMPERATURA

GRILLOWANIA: NA GRILLU:

250°C-290°C ©® Ustaw grillowanie metoda poérednia.

g ® Umiesc¢ wok na ruszcie GBS i poczekaj, az sie rozgrzeje.
® Wlej niewielka ilos¢ oleju i obsmaz warzywa dodajac

METODA GRILLOWANIA:

] ) odrobine curry. Nastepnie dodaj matze i wymieszaj
Bezposrednia

wszystkie sktadniki.

., O Dodaj biate wino i poddus wszystkie sktadniki na wolnym
STOPIEN TRUDNOSCI: ogniu do czasu, gdy zmniejszg objetos¢ o potowe.
Sredni ® Na koniec dodaj $mietane i dopraw solg i pieprzem
do smaku.
W' O Podawaj natychmiast.
PRZYDATNE
AKCESORIA WEBER:
Wok GBS
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-
CZARNY RYZ Z OWOCAMI MORZA

L porcje

®

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 min.
mn SKLADNIKI:

CZAS GRILLOWANIA:

25-30 min. . .
300 g. czarnego lub dzikiego ryzu

CALKOWITY CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 min. 300 g. surowych krewetek
500 g. katamarnicy lub innych

0 owocédw morza

TEMPERATURA GRILLOWANIA: 2 dojrzate pomidory

225°C

2 $rednie cebule

g 4 zabki czosnku
1 lis¢ laurowy

METODA GRILLOWANIA:

Metoda bezpoérednia 1L wody

So6l morska
4 Oliwa z oliwek
STOPIEN TRUDNOSCI:
Sredni

]

PRZYDATNE AKCESORIA WEBER:
Wok GBS (dostepna nie tylko w Weber®)
To danie mozesz rowniez przyrzadzi¢ w kociotku GBS Weber®
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WSKAZOWKA GRILL ACADEMY:

Dodanie goracego wywaru skréci niemal o potowe
czas gotowania ryzu, poniewaz bedzie sig gotowat

na weglu drzewnym.

W KUCHNI:

(1]

(2]

Oczy$¢ krewetki i katamarnice, pokroj kalmara

w krazki zachowaj gtéwki i Scinki.

Przygotuj WOK, dodaj 3 tyzki stotowe oliwy

i usmaz pancerzyki, gtowki krewetek i scinki z kalmara.

Gdy zmienia kolor rozgnieé¢ gtéwki krewetek.

(3]

Podsmazaj przez okoto 5 minut nastepnie dodaj litr wody
szczypte soli, cebule i pomidora przekrojonego na pét
oraz lis¢ laurowy. Gdy zacznie wrzec¢ przykryj, zmniejsz
ogien i gotuj przez 20 minut.

Oddze¢ wywar i odstaw na bok.

Posiekaj czosnek, cebule pomidora zetrzyj na tarce,
oddstaw na bok.

NA GRILLU:

o
(2]

Rozgrzej grill przez 10 minut do 225 ° C.

Umies$é Wok na ruszcie i odczekaj okoto 5 minut
aby zeliwo sie rozgrzato.

Na palniku bocznym w rondelku lub garnku ugotuj ryz w 650 ml
wczesniej przygotowanego wywaru. Ryz gotuj pod przykryciem
do momentu wchtoniecia prawie catego ptynu.

Pozwdl aby pozostato troche wywaru aby gotowy ryz byt sypki

i miekkki, a nie suchy.

Dodaj ok. 5 tyzek oliwy a gdy sie rozgrzeje dodaj cebule

i posiekany czosnek. Stale mieszajac po 5 minutach dodaj
startego pomidora i cato$¢ podsmaz. Dodaj krazki katamarnicy
oraz krewetki. Podsmaz wszystko przez okoto 4 minuty

i zdejmij z ognia.

Do Woka z owocami morza dodaj wczesniej ugotowany ryz

i przesmaz wszystko przez okoto minute, dopraw do smaku

i natychmiast podawaj.
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®

RYBA PIECZONA W SOLI

8 porcji

©

CZAS
PRZYGOTOWANIA:
15 min.

CZAS GRILLOWANIA:
40 min.

CALKOWITY CZAS
PRZYGOTOWANIA:
55 min.

)

TEMPERATURA GRILLOWANIA:

200°C

2

METODA GRILLOWANIA:
Bezposrednia/Posrednia

[ ]
STOPIEN TRUDNOSCI:
Niski

|

PRZYDATNE AKCESORIA
WEBER:

Ptaskie naczynie

do pieczenia Deluxe

SKELADNIKI:

1 caty labraks lub inna dowolna ryba « 3 kg soli gruboziarnistej «
2 laski cynamonu « 3 gwiazdki anyzu ¢ 60 g pieprzu kolorowego
ziarnistego « 5 ziaren jatowca « 2 cytryny « 2 biatka

W KUCHNI:

©® Solgruboziarnista wymieszaj z uprazonymi
przyprawami i biatkiem. Odstaw.

® Umyj limonki i pokrdj w plasterki.

® Naczynie do pieczenia Deluxe wytdz warstwa soli
o grubosci kilku centymetréw, pokryj powierzchnie
wiekszg niz rozmiar ryby.

O Utdéz na soli plasterki cytryny.
©® Umiesc rybe na warstwie soli i cytryn.

O® Przykryj rybe pozostatymi plasterkami cytryny
i reszta soli tak, aby nie byto widac ryby.

NA GRILLU:

® Rozgrzej grill do 200°C.

Umies¢ blache na ruszcie i zamknij pokrywe grilla.
Grilluj przez 40 minut.

Zdejmij naczynie z grilla i rozbij mtotkiem skorupe soli.

@ 0090

Ostroznie pokrdj filety, podawaj natychmiast.
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WSKAZOWKA GRILL ACADEMY:

Aby uzyska¢ inny smak, plasterki cytryny
mozesz zastapi¢ limonka, pomararicza
lub grejpfrutem.

:
:

s
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GRILLOWANA SALATKA
Z KOPRU WLOSKIEGO

6 porcje

&

CZAS
PRZYGOTOWANIA:
10 min.

CZAS GRILLOWANIA:

10 min.

SKLADNIKI:

1 bulwa kopru wtoskiego

4 tyzki stotowe oliwy z oliwek extra vergine, podzielone
sol morska

Swiezo zmielony czarny pieprz

V2 szklanki orzechow pekan

/> jabtka Pink Lady lub Fuji, drobno pokrojonego

2 tyzki soku z cytryny (okoto 1 cytryny)

1 pomarancza, obrana i podzielona na czastki

64710_RECETARIO — GA2023_AAFF_RZcs6.indd 14 @
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Grillowanie kopru wtoskiego wydobywa z niego stodki, karmelowy
smak. Satatka ta jest petna smakow i faktur. Doskonata

jako dodatek do grillowanych owocéw morza, kurczaka lub
wieprzowiny.

Usun z bulwy kopru wtoskiego liscie i odtéz na bok jako
dekoracje. Odetnij i wyrzu¢ todygi z bulwy kopru wtoskiego.
Pokréj bulwe kopru wtoskiego na ¢wiartki, usun $rodek
rdzenia, pozostawiajgc niewielka ilo$¢ rdzenia (pomoze to
utrzymac kliny w catosci). Pokréj 3% bulwy kopru wtoskiego
na kliny o grubosci 1 cm. Pozostatg % gtowki kopru wtoskiego
pokrdj w cienkie plasterki i odt6z na bok.

Przygotuj grill do bezposredniego pieczenia na $rednio-
wysokim ogniu (200°C do 240°C) na patelni Weber Ware.

Uzywajac pedzelka, posmaruj kliny kopru wtoskiego oliwg z
oliwek i dopraw solg i pieprzem.

Dodaj pekany na patelnie i opiekaj na bezpoérednim, srednio-
wysokim ogniu, z zamknietg pokrywa, przez 3 minuty lub do
upieczenia. Zdejmij z grilla i odstaw na bok.

Dodaj kliny kopru wtoskiego do grilla, grilluj na srednim ogniu
z zamknietg pokrywa przez 4 minuty z kazdej strony lub do
momentu, gdy zmiekna i skarmelizujg sie. Zdejmij z grilla po
upieczeniu.

Aby zrobi¢ dressing, potacz sok z cytryny z 2 tyzkami oliwy z
oliwek i dopraw solg i pieprzem do smaku.

Przygotowanie satatki; potacz kliny kopru wtoskiego, cienko
pokrojony koper wtoski, plastry jabtek i sos. Na wierzchu utéz
orzechy pekan i liscie bulwy kopru wtoskiego.
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WSKAZOWKA GRILL ACADEMY:

Aby uzyska¢ bardziej profesjonalny efekt,
do koricowego flambirowania uzyj palnika Bunsena.
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CREME BRULEE

L porcje

®

CZAS SKLADNIKI:

PRZYGOTOWANIA:

15 min. 250 ml mleka « 1 laska wanilii « 250 ml $mietany « 4 zéttka «
CZAS GRILLOWANIA: 80 g cukru « 60 g brazowego cukru

30 min.

CALKOWITY CZAS

PRZYGOTOWANIA: W KUCHNI:

45 min.

©® Przekrdj wzdtuz laske wanilii i ugotuj w mleku
6 doprowadzajac do wrzenia. Odstaw na bok i pozostaw
pod przykryciem na 10 minut. Nastepnie dodaj $mietane

TEMPERATURA . . . . . )
GRILLOWANIA: |_ponown|e podgrzej do momentu, zanim zacznie wrze¢.
130°C @ Zéttka ubij z cukrem i wymieszaj z odcedzong
$mietang i mlekiem.
g ® Na koniec przelej mase do foremek.
METODA GRILLOWANIA:
Posrednia NA GRILLU:
.' ©® Ustaw grillowanie metoda posrednig w temperaturze

okoto 130°C. Jesli uzywasz grilla weglowego o $rednicy

STOPIEN TRUDNOSCI: 57cm, wypetnij brykietem 1/3 komina zaptonowego.

Sredni
® Umiesc foremki na ruszcie.
W' ® Grilluj metoda posrednia przez okoto 25-30 minut,
az $mietana sie zetnie.

PRZYDATNE
AKCESORIA WEBER: O Zdejmij foremki z rusztu, odczekaj, az lekko ostygna
Naczynie 2 w 1 i flambiruj uzywajac brgzowego cukru.
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®

METODY GRILLOWANIA
GRILL WEGLOWY

© METODA BEZPOSREDNIA (1) (2]
Co: Potrawy, ktére wymagaja mniej niz GRILL WEGLOWY: GRILL WEGLOWY:
20 minut przyrzadzania. METODA BEZPOSREDNIA METODA POSREDNIA

Jak: Roztéz réwnomiernie rozpalone
brykiety na catym ruszcie na wegiel
drzewny lub umies¢ je w koszach
Char-Basket w $Srodkowej czesci

i zamknij pokrywe grilla. Gdy grill
osiagnie co najmniej 200°C, umies¢
potrawe na ruszcie nad brykietami.
Zamknij pokrywe i upewnij sig, ze
otwory wentylacyjne s3 otwarte.

© METODA POSREDNIA

Co: Potrawy, ktére wymagaja wiecej niz
20 minut przyrzadzania.

Jak: Roztéz rozpalone brykiety po obu
stronach rusztu na wegiel drzewny lub
umies$¢ je w koszach Char-Basket z
obu stron grilla. Pomiedzy brykietami
umies¢ tacke ociekowa z niewielka o

iloscia wody i zamknij pokrywe grilla. WEBER SMOKEY MOUNTAIN COOKER: WEDZENIE
Umies¢ potrawe posrodku rusztu do
grillowania nad tacka ociekowa. Ustaw
pokrywe tak, aby gérny otwér wentyla-
cyjny znalazt sie¢ pomiedzy brykietami.

© WEDZENIE: WEBER SMOKEY
MOUNTAIN COOKER

Wedzarka powstata specjalnie z mysla

0 zapewnieniu niskiej temperatury,

dzieki czemu doskonale nadaje sie

do wedzenia i wolnego grillowania

w niskiej temperaturze. Dzigki

ksztattowi, konstrukcji i zintegrowanej

misie na wode mozliwe jest utrzymanie

niskiej i stabilnej temperatury przez

wiele godzin. Istniejg rézne sposoby

korzystania z wedzarki. Zasadniczo

nalezy umiescic brykiet na ruszcie na

wegiel drzewny, doda¢ kawatki drewna

lub widry, napetni¢ mise woda, zatozy¢

dwa ruszty do grillowania i utozy¢

na nich sktadniki. Zamknij pokrywe

i pozwol potrawie wedzic sie.
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NOTATKI
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PIERWSZA GRILLACADEMY W POLSCE

WEBER STORE TOP GRILLE

Mrdwcza 212a « 04-697 Warszawa

(%) 506 807 708

top-grille.pl/akademia-grillowania
info@top-grille.pl

64710_RECETARIO — GA2023_AAFF_RZcs6.indd 20 ) 31-05-23 14:57




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA39 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /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 /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /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 (None)
  /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


