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Kuchari Unilever Food Solutions pro Vas pripravili recepty a inspiraci

na malé pochoutky, kterymi miZete zpestrit nejen Vase stalé menu,

ale pohostit Vase zakazniky i pri vyjimecnych prileZitostech jako treba
mistrovstvi v hokeji.

Mistrovské pochoutky potési nejednoho fanouska. Pochoutky lze servirovat
i pro vice lidi, variace jsou rozmanité, priprava velmi rychla a skvéle se
doplnuji s to¢enymi napoji
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Medailonky z veprové panenky s okurkou

Suroviny na 10 porci:

500g Veprova panenka

159 Knorr Delikat KoFeni na maso
Tks Vejce

1509 Strouhanka

na smazeni Rama Combi Profi

3009 Kysela okurka

3009 Hellmann’s Kecup

100g Zampiony v sladkokyselém nalevu
5009 Cibule (krajend nadrobno)

Priprava:

¢ \eprovou panenku nakrajejte na platky silné
cca 1cm, okorente smési Delikat na maso, obalte
ve vajicku a strouhance jako rizky.

¢ Maso nejprve postrikejte po obou stranach
tukem Rama Combi Profi a usmazte v rozpaleném
konvektomatu.

o Kecup promichejte s nadrobno nakrajenymi
Zampiony a cibuli, smichejte dohromady.

e Okurku nakrajejte na dlouhé platky a paratkem
spojte usmazené maso s platkem okurky.

¢ VSe servirujte v porcovaci nadobé.

V Sunce zavinuty salat z ranych brambor s pazitkou

Suroviny na 10 porci:

300¢g Brambory (varené)

40 g Pérek (kratké prouzky)

10¢g Knorr Bylinkova zalivka

150 g Hellmann's Salad majonéza

Y2 svazku PaZitka

Dle chuti Cerny mlety pepr

Dle chuti sal

150 ml Rama Cremefine Fraiche
Na zjemnéni

8¢ Zelatina

150 g Dusena Sunka

1 ks Bagetka

Priprava:

¢ Varené brambory nakrajejte na stredné velké
kostky a smichejte s pérkem, bylinkovou salato-
vou zalivkou Knorr, majonézou a korenim.

¢ Ramu Cremefine Fraiche 24% ohrejte v mikro-
vlnné troubé a rozpustte v ni Zelatinu.

e Promichanou Zelatinu v krému smichejte
s ostatnimi slozkami.

e Na potravinové folii rozloZte okrajem pres
sebe Sunku nakrajenou na velké tenké platky.
Na Sunku poloZte salat a svinte na roladu.

¢ \Se zabalte do potravinové fdlie a vlozte do led-
nice na nékolik hodin. Po vyjmuti z lednice
nakrajejte na platky silné cca 1cm a servirujte
na bagetce.

Marinovany sled s cibulkou na pumperniklu

Suroviny na 10 porci:

250¢g Sled v oleji

80g Sugené Svestky (nakrajené
nadrobno)

80g Klikva nebo brusinky

10¢g Knorr Bylinkova zalivka

50¢g Mrkev (malé kosti¢ky)

50 g Cibule (malé kosti¢ky)

50 ml Olej

10 krajicd  Chléb pumpernikl

Na ozdobeni Kopr
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Priprava:

e Sledé nakrajejte na malé kosticky, pridejte
rozmixovanou klikvu nebo brusinky.
VSe smichejte se Svestkami, salatovou zalivkou,
zeleninou a olejem.

¢ OdloZte cca na 1 hodinu a poté rozloZte porce
na vykrojené pecivo.

e Marinovany sled na pumperniklu by mél mit
velikost oblozené kanapky.

e Ozdobte Cerstvym koprem.

B\
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Mini-vétrnik s pénou

z uzeného pstruha s redkvickou

Suroviny na 10 porci:

10 ks Minivétrniky
250 ¢ Uzeny pstruh
200 g Hellmann's Decorative majonéza

20g Knorr Professional Primerba
Zahradni bylinky

dle chuti Cerny mlety pepF

50g Redkvicky

Na ozdobeni Petrzelova nat

Priprava:

e Minivétrniky rozkrojte na polovinu.

e Uzeného pstruha rozmixujte a smichejte
s bylinkovou Primerbou, majonézou a peprem,
celek dlkladné promichejte.

e Cukrarskou trubickou naneste krém na spodni
Cast rozkrojeného vétrniku.

e Redkvicku ozdobné nakrajejte do véjirku a po-
loZte na pénu ze pstruha, ozdobte petrzelovou
nati a prikryjte druhou casti vétrniku.

Chutovka z klobasy s cesnekem

Suroviny na 10 porci:

20049 Uzena klobasa

40g Cerstva paprika

7049 Malé okurcicky v pikantnim slad-
kokyselém nalevu

30g Malé cibulky ve sladkokyselém
nalevu

20g Knorr Professional Primerba
Zahradni bylinky

300¢g Hellmann's Decorative majonéza

120 ml Mléko

Priprava:

o Klobasu nakrajejte na silné platky a papriku
na trojuhelnicky.

¢ Na paratka napichujte saldm, papriku, okurku
a cibulku.

e Primerbu Cesnek smichejte s majonézou
a mlékem.

¢ Na dno malych jednorazovych kosickl nalijte
hustou ¢esnekovou omacku, na omacku polozte
chutovku.

Zavitek z krémovych sledt na toastu

Suroviny na 10 porci:

300g Sled v oleji

450 ml Rama Cremefine Fraiche
na Zjemnéni

109 Zelatina

10¢g Knorr Bylinkova zalivka

1 svazek Kopr

5ks Toast

na ozdobeni Pazitka

40g Koktejlova rajcata

B\
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Priprava:

e Sledé nakrajejte na malé kosticky.

e Cast Ramy Cremefine Fraiche 24% ohrejte
v mikrovlnné troubé a rozpustte v ni zelatinu.

e Zbyvajici Ramu smichejte se sledém, salatovou
zalivkou a Cerstvym koprem.

e Zelatinu rozpusténou v krému smichejte se
zbyvajicimi slozkami.

¢ VSe poloZte na potravinovou folii a srolujte
do valecku. Vlozte do lednice na nékolik hodin.

¢ 7 peciva pripravte toasty, okrojte kirky a toasty
prekrojte na polovinu.

o Vystydlé valecky ze sledé nakréjejte na platky
a rozlozte na toastech.

¢ Ozdobte pazitkou a koktejlovym rajéetem.

20.2.15 17:30
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Sendvic s tvarohem, rukolou
a redkvickou

Suroviny na 10 sendvicu:

10 ks Tmavé podlouhld bulka

300¢g Tvaroh (jemny)

150 ml Rama Cremefine Fraiche
Na zjemnéni

209 Knorr Italska zalivka

Dle chuti sal

Dle chuti (:)ern)'/ mlety pepr

150 g Redkvicky

5049 Salat rukola

Sendvic s loveckym salamem

Suroviny na 10 sendvi¢u:

10 ks Celozrnné bulky

10 list@ Salat (napf. Lollo Biondo)

300 g Lovecky salam

250¢g Cerstva paprika

150 g Okurky ve sladkokyselém nalevu
100 g Hellmann's Salad majonéza
100 g Hellmann's Kecup

Bulka s dribezi placickou

Suroviny na 10 bulek:

10 ks Bulka

10 lista Salat (napf. ledovy)

300 g Rajce

600 g Kureci prsa

15¢g Knorr Delikat Koreni na driibez
80g Pseni¢na mouka hladka

4 ks Vejce

150 g Hellmann’s Decorative majonéza

Na smazeni Rama Culinesse Profi
50¢g Cibule
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Priprava:

e Tvaroh smichejte s Ramou Cremefine Fraiche
salatovou zalivkou, soli a peprem.
Pokud bude treba (v zavislosti na druhu tvaro-
hu), pfidejte trochu mléka.

e VSe dikladné rozmichejte na hladky krém.

o Bulku podélné rozkrojte, prikryjte salatem,
dekorativné nastrikejte tvaroh a ozdobte
redkvickou.

Priprava:

* Rozkrojte bulku, na kazdou polovinu polozte list
salatu.

¢ Oloupany lovecky saldm a okurku nakrajejte
na platky a papriku na prouzky.

e Nakrajené suroviny polozte na bulku.

* Majonézu smichejte s keCupem a jemné prelijte
nebo nastrikejte navrch a priryjte zbylou pdlkou
peciva.

Priprava:

¢ Kureci prsa nakrajejte na drobné kosticky (jako
do polévky), ochutte kofenici smési Delikat
na drdbez.

e PSeni¢nou mouku smichejte s vajickem, pridejte
majonézu a ddkladné promichejte.

¢ Pridejte kureci maso a vytvorte jednolitou smés.

¢ Rozehrejte tuk na panvi.

e Pokladejte na panev lZici porci - placicky
o prdmeéru bulky a opeclte po obou stranach
dozlatova.

¢ Bulku rozkrojte, poloZzte na ni list salatu,
masovou placku, platky rajcete a tenka kolecka
cibule.

e Sendvic lze servirovat
teply nebo studeny.

20.2.15
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Misa grilovanych mas s vybornymi dipy

Suroviny pro 4 osoby: Priprava:
500 g Krkovice bez kosti ¢ Krkovicku nakrajejte na platky, a pokud je to
4 ks Sunkova klobasa treba, naklepejte.
400 g Uzeny blcek Uzeny blcek rovnéz nakrajejte na platky
60 ml Olej a klobasu nariznéte. VSe jemné potrete olejem
30g Knorr Delikat Koreni na maso a dochutte smési Delikat na maso.
2 ks Vykosténa kureci stehynka ¢ Stehynka ochutte korenici smési na driibez
5¢g Knorr Professional Marinada rozmichanou s olejem, majorankou a sladkou
na hovézi paprikou.
dle chuti Majoranka ¢ Masa ogrilujte.
dle chuti Mleta paprika sladka e Mezitim pripravte dipy na maso.
150 g Hellmann's Salad majonéza ¢ Majonézu rozmichejte s mlékem a esnekem.
170 ml Mléko e Kecup rozmichejte s medem, barevnym peprem
5g Knorr Professional Primerba a tabaskem.
Cesnek e Ramu Cremefine Fraiche rozmichejte se
250¢g Hellmann's Kecup saldtovou zalivkou, nastrouhanou okurkou,
dle chuti Med Cerstvym koprem a Spetkou pepre.
dle chuti Barevny pepr e Grilovana masa servirujte se studenymi omac-
dle chuti Tabasco kami a s opecenymi brambory.
250 ml Rama Cremefine Fraiche Na
@ zjemnéni @
15¢g Knorr Bylinkova zalivka
150 g Kysela okurka
1 svazek Kopr

dle chuti Cerny mlety pepf

‘ ﬁu OVKY_A5_broz_f.indd 9 @ 20.2.15 17:30
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Vse o veprovém - vybér mas a vyrobku

z veproveho

Suroviny pro 4 osoby:

2 ks

400 g

1ks

300 g

2 ks

k ochucenf
masa

80¢g

1,11

100 g

20g

k zabélenfi

1/5 svazku

na smazeni
50g

50 ml

80g

dle chuti
dle chuti

Chutovky_A5_broz_f.indd 11

Veprové zavitky

Veprova zebirka

Veprové koleno na peceni
VepFova pecené

Zemlové jelito

Knorr Delikat KoFeni na maso
Knorr Zampionovo-hribkova
omacka

Voda (do véech omacek])
Mrazené pravé hfiby (kostky)
Cibule (na kostky)

Rama Cremefine Profi Na vareni
Petrzelova nat

Rama Culinesse Profi

Knorr Stava k peceni - Bratenjus
Suché Cervené vino

Knorr Zampionovo-hribkova
omacka

Knorr Rajcatovy protlak

Mrkev (jemné prouzky)

Celer kofenovy (jemné prouzky)
Zampiony (poloviéni platky)
Mékky salam (jemné prouzky)
Kyselé okurky (jemné prouzky)
Mlety éerny pepr

sal

Priprava:

¢ Pripravte veprové zavitky - roladky, napln je
individualni.

e Zebirka, koleno a veprovou peceni ochutte smé-
si Delikat na maso a upecte v konvektomatu.
Jelitko orestujte na panvi.

e Zampionovo-hribovou omacku rozmichejte
s 300 ml vody a povarte. Zvlast orestujte houby
s cibuli a pridejte k omacce. Povarte a pridejte
Ramu Cremefine 15%, nakonec nasypte jemné
nakrajenou petrzelovou nat.

e Stavu k peceni rozmichejte s 500 ml vody a po-
varte, pridejte do svafeného (zredukovaného)
vina.

¢ Houbovou omécku rozmichejte s 300 ml vody
a také povarte, pridejte orestovany rajcatovy
protlak.

¢ Na Ramé Culinesse opecte zeleninu a Zzampiony
a smichejte s omackou. Do omacky pridejte
saldm a okurku. Vechno chvili varte na mirném
ohni. Nakonec okorente podle chuti.

e Masa servirujte s omackami dle vybéru, s li-
bovolnou zeleninou a s variaci knedlik nebo
bramborami.
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Misa pro opravdového labuZnika

Suroviny pro 4 osoby:

2 ks
dle chuti
dle chuti

59

500 g
109

dle chuti
300 g

50 ml
10g

dle chuti
250¢g
109
1ks
20¢g
3049

na smazeni
40 g

dle chuti
900 ml
30g

dle chuti

Kachni prsa

Sl

Cerny mlety pepr

Kachni sadlo (na zaliti kachnich
prsou])

Knorr Professional Marinada
na kureci

Vepfova panenka (sous-vide)
Knorr Professional Marinada
na veprové

Knorr Primerba Tymian

Srnci hrbet

Suché Cervené vino

Knorr Delikat Kofeni na maso
Jalovec

Kriti prsa

Knorr Delikat Kofeni na dribez
Vejce

Hladka mouka

Mandle platky

Rama Culinesse Profi

Knorr Peprova omacka
Hor¢ice s horcicnymi seminky
Voda (do véech omacek]

Knorr Stava k peceni - Bratenjus
Jalovec (rozdrceny v hmoZzdifi)
Susené Svestky

Knorr Citronovo-maslova omacka
Rozinky

Mrkev (tenké prouzky)

Pérek (tenké prouzky)
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Priprava:

¢ Kachni prsa osolte a opeprete a nechte odlezet
v chladu na nékolik hodin.

e Polozte ji do hlubokého hrnce, zcela zalijte
kachnim tukem a konfiktujte v konvektomatu
3,5 hodiny v teploté 90°C.

¢ \lyjméte kachnu z tuku, okorente sypkou smési
na drlibeZ a opecte dozlatova.

¢ Panenku ocistéte z blan; snazte se, aby byly
o stejné velikosti.

¢ Maso ochutte sypkou smési na veprové maso,
pridejte Spetku tymianu a zavirite tésné
do potravinové fdlie, a jesté zavakuujte.

e Pecte 70 minut v teploté 63°C. Po vyjmuti
z trouby vlozte panenku ve vakuovém sacku
do studené vody nebo do Sokového mrazaku.
Pred servirovanim slabé opecte na panvi nebo
ohrejte v nizké teploté v konvekéni troubé.

e Srnci hrbet marinujte ve ving, jalovci a smési
Delikat na maso. Zvérinu osuste a opecte
na Ramé Culinesse.

o Kriti prsa nakréjejte na Ctyri platky, ochutte
smési Delikat na drlbeZ, popraste moukou
a vlozte do rozSlehaného vejce a poté posypte
mandlovymi platky.

Smazte na mirném ohni na Ramé Culinesse.

e Peprovou omacku rozmichejte s 300 ml vody
a povarte.

Pridejte hof€ici s hor€icnymi seminky a povarte.

e Stavu k peceni svarte s 300 ml vody, pridejte
jalovec a drobné nakrajené Svestky. VSe povarte.

e Citronovo-maslovou omacku rozmichejte
s 300 ml vody, pridejte rozinky a orestovanou
mrkev s porkem. Ve povarte.

e Masa servirujte s varenymi bramborami
a zeleninou.

20.2.15 17:31
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Sestava fit pro ty, kteri dbaji na linii

Suroviny pro 4 osoby: Priprava:
400 g Kureci prsa [na velké kostky) e Kureci prsa okorente smési Delikat na dribez.
10g Knorr Delikat Koreni na dribez e Cibulku oplachnéte a varte nékolik minut,
na smazeni Rama Culinesse Profi aby byla zbavena octové chuti.
120 ¢ Cibulky ve sladkokyselém nélevu o Kousky kurete jemné orestujte na Ramé
4049 Knorr Stava k driibeZzimu masu Culinesse, ke konci peceni pridejte cibulku.
na zahusténi Knorr Tmava jiska ¢ Dribezi $tavu rozmichejte s 500 ml vody
11 Voda a povarte, pridejte ke kureti a chvili poduste.
500 g Krati prsa Ke konci jemné zahustéte tmavou zasmazkou.
109 Knorr Porfessional Marinada o Kriti prsa ochutte sypkou smési na dribez
na kureci a potrete smési Primerba Zelené pesto, zabalte
15¢g Knorr Professional Primerba do alobalu a upecte v kombinaci .peceni
Zelené pesto s parou” v konvektomatu.
400 g Losos (filet) ¢ Lososa a pstruha upecte v konvekéni troubé.
400 g Pstruh (filet) Po vyjmuti ochutte sypkou smési na ryby.
10¢g Knorr Professional Marinada e Citrénovo-maslovou omacku rozmichejte
na ryby s 500 ml vody a povarte, pridejte oblansirovanou
100 g Knorr Citronovo-maslova omacka mrkev a nasekanou nat.
50¢g Mrkev (na drobné kosticky) e Ve vysoké nadobé rozmichejte vodu s bylinkovou
5¢ Cerstvéa zelend nat (paZitka, petr- zalivkou, horcici, ¢esnekovou Primerbou
zelka) a barevnym peprem. VSe rozmixujte,

@ 309 Knorr Bylinkova zalivka s postupnym pridavanim olivového oleje. @
100 ml Mineralni voda e Pripravenou zalivkou vinaigrette pokropte salat.
dle chuti Hellmann'’s Hof¢ice ¢ Hosté si budou moci vybrat: jidlo se zalivkou
dle chuti Knorr Professional Primerba vinaigrette a teplou omackou nebo teplou

Cesnek zeleninu varenou na pare a ryzi s prilohami
dle chuti Barevny pepr dle vybéru.
150 ml Olej
100 ml Olivovy olej
Prilohy: Dlouhozrnna ryze Knorr a smés

salatl a zeleniny

Chutovky_A5_broz_f.indd 15



e !
F‘u;»'l\,ﬁ q

> ane W

#S 22 Unilever
www.ufs.com %

Wi i Food |
%\;‘%gﬁ‘ Solutions




<<
  /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 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /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 true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Average
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /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 false
  /GrayImageDownsampleType /Average
  /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>
    /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.)
    /CZE <>
  >>
  /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


