Amit érdemes tudni ....

....a tearol altalaban

A teandvény természetes koriilmények kozott kis, mintegy 10 m magas facska, karcsu, piramis
alaku koronaval. Tealavél termeléshez a novényt visszanyesik, 1-1,5 m magas cserjévé nevelik,
kényelmesen elérheté magassagot nytjtva a kézi szedéshez.

A tea a nedves és viszonylag hiivos, de kiegyenlitett éghajlata tropusi hegyvidékek és
szubtropusok novénye. Idedlis termdteriilete az 1000 m-es magassadgban fekszik, ahol 20 C°-os
atlaghomérséklet és legalabb évi 1250 mm csapadék biztositott.

A tea levelei 6rokzoldek, bérnemiiek, viraga fehér, vagy rdzsaszin, rovarbeporzasu, toktermésii
novény. Szaporitasa magrol, ill.szardugvannyal torténik. A friss iiltetvény 3-5 éves korara valik
sziiretelhetové, szedése 50 éves koraig gazdasagos.

A mindségi teakat kézzel sziiretelik, ligyelve, hogy a szeddzsakba csak a hosszikas csucsriigy és
az alatta 1évo 2 puha fiatal levél keriiljék. A szedés gyorsitasara bevezetett gépesités minden
esetben a minGség rovasara torténik. A teaszakiizletekben kaphato szalas teakat kizarolag kézzel
szliretelik. A teanOvényt sziiretelhetik egész évben, folyamatosan, ill. egy téli nyugalmi periodus
beiktatasaval.

Az asztalunkra keriilo ital izét befolyasolja a novény termdteriilete, az ott uralkodd klimatikus
viszonyok, a levelek szedési ideje ( az elsO sziiretbdl szarmaznak a legfinomabb levelek),
valamint a feldolgozas modja. A kiillénb6z6 feldolgozasi folyamatok eredményeképpen italunkat
a zold, fekete, oolong, fehér, vagy sarga tedkhoz sorolhatjuk.

Az aladbbiakban sz6 esik a kiilonboz6é teafajtakrol, azok idealis elkészitési modjarol.
Remélhetoleg, ,.kis kalauzunk™ sokakat csabit 10j izek felfedezésére. Az elkészitésre vonatkozo
informacidk altalanos szabalyok, természetesen barki kialakithatja a sajat izlésének megfeleld
eljarast. Teazasunk soran a legfontosabb dolog, hogy italunk szamunkra tokéletes iz-€lményt
nyujtson azokban a percekben, amikor rohan6 vilagunkbdl kikapcsolodva, keziinkben a forrd
teascsészével kényelmesen hatraddliink fotelunkban....



...... a zold tearol

Uzletiinkben az egyik leggyakrabban elhangzo kérdés a zold és fekete tea kozti kiilonbségekre
vonatkozik. Ezzel kapcsolatban a legfontosabb emlitenivaldo a zdld és fekete tea szarmazasa.
Mindkét tea ugyanarrol a novényrdl szarmazik, eltérd jellegiiket feldolgozasi moédjuk adja meg.
Sziiretelés utan a tealeveleket szaritjdk ( 6-12 6ran keresztiil, meleg levegd aramoltatasaval ),
majd sodorjak. E két munkafolyamat eredménye a zold tea, mely igy meg6rzi hasznos
anyagainak nagy részét, gazdag cseranyagokban, melyek a zold tea jellegzetes kesernyés izét
adjak. A zold tea gazdag koffeinben, ez a koffein azonban a tealevélben 1€v6 cseranyagokhoz
kotott, igy szervezetiink szamara nehezen felvehetd, tehat a zold tea kevésbé tudja kifejteni
¢lénkitd hatasat.

A z61d tea fogyasztasa elsdsorban Azsiaban jelentés, kedvezd élettani hatdsa miatt azonban egyre
fontosabb szerepet kap a vilag mas tajain is. A legfontosabb zold tea termeld orszagok Japan és
Kina, mar nemcsak sajat sziikségleteiket elégitik ki, zoldtea-exportjuk jelentds gazdasagi tényezo.
Egy kivalo zold tea elkészitése odafigyelést igényel, fontos az altalunk hasznalt viz hoéfoka,
valamint a pontos aztatasi id6. Minden esetben egy csésze ( 3dl) tedhoz egy teaskanalnyi fiivet
adagolunk, ennek sulya 2 gr. Japan zold tedknal 60-70C°-os vizet hasznalunk, ezt ontjiik a teara,
majd 1-1,5 percig hagyjuk azni. Kinai zold tea esetében 70-80C°-o0s viz az idedlis, az 4ztatdsi id6
2-3 perc. Ha ennél melegebb vizet hasznalunk, vagy tovabb aztatjuk a teat, megkeseredik,
¢lvezhetetlenné valik italunk. Nagyon fontos, hogy mindig mar forraljuk fel a vizet, majd azt
hiitstik a kivant hoéfokra. A homérséklet pontos beallitasdhoz a teaszakiizletekben kaphatod
teahdmérok nyujtanak segitséget. A zold tea leveleket egymds utdn tobbszor felonthetjiik
( természetesen rovid iddszakon beliil). Az igy kapott ital egyre lagyabb izii lesz, hatdsa azonban
valtozatlan.

A z0ld teanak szamos kedvezO élettani hatdasa ismert: tamogatja keringési rendszeriinket,
bélrendszeriinket, erdsiti immunrendszeriinket, komoly szerepe van a rakos betegségek
megel6zésében.

A z0ld tea fogyasztasat izesitdszerek nélkiil, esetleg mézzel ajanljuk.



.... a fekete tearol

Amennyiben a lesziiretelt tealeveket fonnyasztasuk és sodrasuk utan erjesztik is, fekete tearol
beszéliink. Tehat a zold és fekete tea kozotti alapvetd kiillonbséget az erjesztés adja: zold tea
készitésnél ez a folyamat nincs meg! Az erdteljesebben Osszesodort tealevelek szétzuzott
sejtfalain 4t tavozo sejtnedvek fermentacidja koriilbeliil 3 oras folyamat, melynek soran a
tealevelek elnyerik jellegzetes, soOtétbarna, vordses sziniiket. Az erjedés iddtartama alatt
kialakulnak a fekete teara jellemzd iz,- és illatanyagok. Felszabadulnak cseranyagok, igy
szervezetiink szamara elérhetobbé valik a koffein, ezért érezziik a fekete teat élénkitobbnek, mint
a zold teat. A teaban 1évO koffein molekula szerkezete megegyezik a kavéban levdével,
hatdsmechanizmusa azonban mas: tea fogyasztasakor a koffein lassabban fejti ki hatasat, azonban
hosszan, mintegy 6 oran at érezteti azt. ( A kavéban levo koffein gyorsan hat, de ez a hatas rovid
iddtartamil.) Az erjedési folyamatok soran azonban a fekete tea szamos olyan egészségmegorzo
tulajdonsagabol veszit, mellyel a zold tea biiszkélkedhet.

Magas mindségli fekete teat termeld orszagok: India, Ceylon és Kina. Indidban két hires
teatermeld vidékrdl beszélhetiink: Assam és Darjeeling tartomanyokrol. Mig a darjeelingi tea a
konnyti, lagy fekete tedk palettajat szinesiti, addig az assami tedkat az erds izek, magas
koffeintartalom kedveldinek ajanljuk. Kivalé6 mindségi, és rendkiviil zamatos teat importalunk
Ceylon szigetérdl, a kinai specialitdsok tarhaza pedig végtelen. Az izesitett fekete tedk alapjaul is
kinai tedkat hasznalunk.

Természetesen mas orszdgok is termelnek kivalo mindségli fekete teakat, nem szabad
megfeledkezniink a nepéli, a javai, vagy a gruz tear6l. Egyre nagyobb népszeriiségnek
orvendenek a kenyai €s tanzéniai tedk, hiszen ezekben az orszagokban is adottak a teandvény
altal kedvelt klimatikus viszonyok.

A fekete teak elkészitése kevésbé bonyolult, mint a zold teaké: 100 C°-os vizet hasznalunk, a
leveleket 3-5 percig aztatjuk. Fekete tedk esetében is az idealis mennyiség egy csészéhez ( 3dl )
1 teaskanal teafil, ami 2 gr mennyiséget jelent.

A fekete teakat izlés szerint fogyaszthatjuk cukorral, barna cukorral, kandissal, mézzel, tejjel,
vagy tejszinnel. Amennyiben tejjel, vagy tejszinnel isszuk teankat, mindenképpen érdemes az
5 perces aztatasi idOt valasztani, hiszen a kész teaba ontott tej meglagyitja azt.

Végiil a sokakat érdekld osztalyozas, mely a tealevelek mindségét mutatja meg:

SFTGFOP | S (Super) F (Finom) T (csucsos) G (arany) F (virdgos) O (narancs) P (Pekoe)

FP F (viragos) P (Pekoe)

GFBOP G (arany) F (virdgos) B (tort) O (narancs) P (Pekoe)

BOPF B (tort) O (narancs) P (Pekoe) F (Fannings)

CTC C (nyomott) T (tépett) C (gongyolt)




A fehér teak riigyekbdl €s nagyon friss levelekbol allnak, melyeket rovid ideig fonnyasztasos
modszerrel szaritanak. Kina Fujian tartomanyaban specialis teandvényrol sziiretelik. Fozete lagy,
konnyti. Elkészitése: 75-80 C°-os vizzel ontjiik fel, 1-3 percig aztatjuk. Egy csészéhez egy
tedskanal ( 2 gramm) flivet hasznalunk.

A sarga tedkat szaraz, forr6 levegd aramoltatasaval rovid ideig fermentaljak. A fermentacio kelld
idejének meghatarozasahoz nagyfoku teamesteri tapasztalat és szaktudas sziikséges. Fozete a
fehér teanal erdsebb, de még mindig lagy teardl beszéliink. Elkészitése megegyezik a fehér
tedéval.

Az oolong tedk egyre nagyobb ismertségnek orvendenek. Félig erjesztett tedknak is nevezziik
oket, mivel fermentaciojuk feleannyi ideig tart, mint a fekete teaké. A zold, fehér ¢és sarga teanal
erésebb, a feketénél gyengébb ital. A legjobb mindségii natir oolongok Taiwanrol szarmaznak.
[zesitett valtozataikat Eurépaban allitjak eld. Elkészitésiik: csészénként 2 gramm fiire 80-90C°-os
vizet Ontlink, 2-3 percig aztatjuk. A fehér, sarga és oolong tedk tobbszor felonthetdek,
fogyasztasukat natlr, vagy kevés mézzel ajanluk.

....az izesitett teakrol

Hazéankban rendkiviil népszeriiek az izesitett tedk. A mindségi tedkat arusitd szakiizletekben
sz€les kinalatbol valogathatunk: izesitett fekete, izesitett zold, vagy akar izesitett redbush tedk
csabitjak az inyenceket.

Az izesitett teak ,, gyartasa” minden esetben az eurdpai teanagykereskedd cégek miihelyében
torténik. Alapos vizsgalat utan kivalasztjak a megfeleld natir teaalapot, ez az izesitett fekete
teak esetében altalaban egy kozepesen ers kinai, vagy kinai-ceyloni keverék. Izesitett zold teak
esetében az alapot a kinai sencha tea adja. A magasan képzett izmester erre a natur teaalapra €piti
fel az izeket: fliszereket, szaritott gylimolcsoket, csokoladét, stb. kever a teahoz, viragszirmokkal,
viragokkal, novényi levelekkel disziti azt. A gyiimdlcsdarabokkal izesitett teak nem keverenddk
Ossze az Un. gyiimdlcstedkkal, melyek mas bazisra épiilnek!!!

Az izesitett tedk 97%-at a natar alaptea teszi ki, az izanyagok a fennmarad6 3 %-ban vannak
jelen.Az otletek és a variaciok szama szinte végtelen, igy folyamatosan uj keverékeket
kostolhatunk meg. Az izesitett tedk tartalmaznak aromadkat is, az aromak milyensége nagyon
fontos mindségmeghatarozé tényezo: az altalunk forgalmazott tedk keverésénél csak természetes
aromakat hasznalnak fel. ( Anyacégiink hamburgi, a német élelmiszeripari térvények szélas
teaknal tiltjak a természetazonos ill. mesterséges aromak haszndlatat.)

Az izesitett fekete teak elkészitési modja egyezik a natar feketével: 100 C°-os vizet haszndlunk, a
teat 3-5 percig aztatjuk. Fantasztikus izhatast érhetiink el, ha izesitett fekete teankat tejszinnel
fogyasztjuk: a tejszin krémesen selymessé teszi italunkat. Tejjel-tejszinnel fogyasztott teak
esetében érdemes az 5 perces aztatasi idot valasztani. Az izesitett fekete tedkhoz illik még a méz,
fehér és barna cukor, kandiscukrok.

Az izesitett zold tedk elkészitésénél az alapot add kinai zold sencha a meghatérozo: 70-80 C°-os
vizet hasznélunk, a teat 2-3 percig aztatjuk. Az izesitett z6ld tedk a natir tedkhoz hasonldan
tobbszor felonthetoek. A felontések soran aromdjukat egyre kevésbé érezziik, azonban a jotékony
,z01d tea-hatas” mindvégig megmarad. Fogyasztasukat tej-tejszin nélkiil ajanljuk, az édesszajuak
mézet, vagy fehér cukrot hasznaljanak.

Az izesitett fekete és zold tedk élettani hatasa teljes egészében megegyezik az alapjukat képezd
natuar teakéval.



....a gyiimolesteakrol

Az elsO és legfontosabb tisztazandd kérdés a gyiimolcsteak esetében: ezek a teak nem
tartalmaznak teanovényrdl szarmazo leveleket! A gylimolestedkban csakis szaritott gytimolesok
(‘az uj trend kovetoi szerint: zoldségek is) lehetnek, kiilonboz6 6sszetételben. Az ,, igazi ,, teaivok
ezeket az italokat a nem-tedk kategoridba soroljak, hivatkozva a gyiimdlcstea és a teacserje
kozotti kapesolat teljes hianyara.

Ezeket a kozkedvelt italokat Eurdpaban allitjak eld, a teanagykeresked6 cégek miithelyeiben, sajat
recepturak alapjan. Osszetételiiket, kiilsejiiket jelen esetben is az izmester hatirozza meg, sok
éves tapasztalata €s az 0j iz-irdnyzatok figyelembe vétele alapjan.

A gylimdlcstedk minden esetben ugyanarra a bazisra épiilnek: alma, hibiszkusz és csipkehéj
szolgal alapul.

A gylimolcsteak karakterét az erre keriild szaritott, kandirozott, liofilizalt gyiimdlcsdarabok
adjak. Sok esetben a tea izét kevés fliszer: citromfii, safrany, fahéj , stb . korondzza. Diszitésiil
levelek, viragszirmok, viragok szolgalnak.

A gytimoélcsteak gyonyort piros szinét a hibiszkusz adja, ez azonban kissé savanyitja is italunkat.
A gyomorproblémakkal kiiszkodok szdmara ma mar elérhetdek az in. savmentes gylimolestedk,
melyekben egyaltalan nincs, vagy csak nagyon kevés hibiszkusz van. A savmentes,
savcsOkkentett teak szine halvanyabb, sargas, izilk azonban versenyez savas tarsaikéval.
(A nemzetkozi tea-trend egyre inkdbb a savmentes tedk népszertiisitése fel¢ halad. Hazai
tapasztalataink ezen tedk széles korli terjesztését még nem teszik lehetové: magyar vendégeink
szdmara az igazan ,, j0” gylimolcstea sotétvords. Hibiszkusz-szegény tedk lagy szinét az itthoni
fogyasztd a gyenge mindséggel koti Ossze, hidba az amugy tokéletes illat-iz kombinacio.
Mindettdl fiiggetleniil iizletiinkben szerény valasztékkal a gyomrukat kimélok rendelkezésére
allunk.)

Gylimolcsteak esetében az elkészités soran egy csészéhez ( 3 dl) 1 teaskanal teat hasznalunk,
ennek tomege 3-4 gramm. A teat 100 C°-os, forrd vizzel ontjiik fel, majd minimum 8 percig
aztatjuk. A hosszu készitési id0 biztositja, hogy a szaritott gylimolcsdarabok kelloképpen
atazzanak, kiadjak iziiket. A gylimolcstedkat nem lehet elrontani, taldztatni: minél tovabb vannak
vizben anndl jobban érvényesiil az izik. Sokan szivesen fogyasztjdk a felazott
gytimolcsdarabokat is.

Gyiimolcsteakbol fantasztikus frissitd jeges tedkat lehet késziteni: akar a kész ital lehtitésével,
akar egy gyiimolcstea-koncentratum jégre ontésével.

Gytimolcsteadt mézzel, vagy fehér cukorral érdemes édesiteni, tej-tejszin nem illik hozza. Italunk
barmikor kellemes frissitdiil szolgalhat, élénkité hatdsa azonban egyaltalan nincs, mivel nem
tartalmaz koffeint biztosito tealeveleket.



...a rooibos, redbush, avagy voros tearol

A rooibos 1-1,5 m magas cserje, mely Dél-Afrikaban O6shonos. Hossza ¢és hajlékony again
rengeteg 10-50 mm hosszli, 1 mm vastag levél talalhato, melyek leginkabb a fenyd tiilleveleihez
hasonlitanak.

Novekedéséhez sok csapadékra és enyhén savas kémhatasu talajra van sziiksége. Elengedhetetlen
a legalabb 450 m-es tengerszint feletti magassag, de a fagyot egyaltalan nem tiiri, igy
termesztése égoviinkben nem lehetséges.

A cserje masfél éves koraban fordul termore, leggazdagabb hozamat 3-4 évesen adja. 7-8 évig él,
pusztulasa el6tt az egész novény z61dbol vordsbe valt, innen az elnevezése: vords bokor.
Betakaritasa a nyari és kora 6szi honapokban torténik. Ilyenkor sarldval a talaj f616tt 30-40 cm-re
vagjak vissza az agakat, majd kotegelik oket. Ezutan szecskazdgéppel az altalunk is ismert
méretiire, kb. 4 mm hosszi darabokra vagjak a termést. A fekete teahoz hasonldan erjesztik,
tiszta vizzel keverik, 8-24 6ran at tart a fermentacié. A folyamat soran a zold agak vorosesbarnak
lesznek, s kialakul a tea jellegzetes vordsesbarna szine. Végsd 1épésként a szigoru mindségi
ellendrzés, majd pasztorozés kovetkezik.

A Dél-Afrikabol szarmazd natar rooibos kaphatd a legtobb teaszakiizletben, a valasztékot az
izesitett valtozatok bovitik. A tea izesitését ebben az esetben is Eurdpaban, a
teanagykereskedésekben végzik.

A rooibos tedk elkészitése: 100 C°-os vizet hasznalunk, a leveleket 5-8 percig aztatjuk. Az idealis
mennyiség egy csész¢hez ( 3dl ) 1 tedskanal teafii, ami 2 gr mennyiséget jelent. Kétszer,
haromszor felonthetd.

A fekete teakhoz hasonldan izlés szerint fogyaszthatjuk cukorral, barna cukorral, kandissal,
mézzel, tejjel, vagy tejszinnel. Forron €s jegesen egyarant kivalo.Koffeinmentes, gyerekeknek
kifejezetten ajanlott!

A rooibos az utobbi években széles korben valt ismertté, kedveltté. Népszertiségét finom ize
mellett egészségiinkre gyakorolt rendkiviil kedvezé hatasa adja. A voros tea gazdag asvanyi
anyagokban, nyomelemekben, C-vitamin tartalma magas. Erdsiti immunrendszeriinket,
antiallergén hatasq, javitja a keringést, segiti az emésztést, megkdti a szabad gyokoket, szépiti
bériinket, hajunkat. Osszefoglalva a tea legfontosabb hatéanyagai és azok hatésa:

A Z: DR vérképzeés, hemoglobin

| A enzimalkotorész, bor €s haj pigmentacio, idegek felépitdje
kalcium:......................... csontok és fogak képzése, novekedésnél kiemelkedoen fontos
fluor:...............cooiiiii fogfelépités és szaj higiénia

natrium:......................... idegek és izmok munkaja, szervezet viz haztartasa

kalium: .......................... vizhaztartas, vérnyomas-csokkentés
Mangan:....................oeee. nyomelem, méregtelenités, védekezoképesség
zink:............ inzulinhaztartas, immunrendszer felépités

quercetin, quercitrin:......... flavonoidok, antiallergén hatas
rutin:................ vérnyomas —szabalyozas

A fenti felsorolds csupan a ,jéghegy cstcsa”. Szerencsére mar magyarul is elérhetéek a
rooibossal kapcsolatos szakkonyvek, melyekb6l mélyebb ismeretekre, receptekre tehetnek szert.
Egészségiikre!



...a mate tearol

A mate teat egy Dé¢l-Amerikaban 6shonos 6rokzold palmafaj szaritott leveleibol és agaibol
készitik. A novény 10-15 méteres magassagot is elérhet, levelei kb. 6 cm hossztak, 4 cm
szélesek. Fejlodéséhez magas partartalomra €s magas homérsékletre van sziikség.

A leveleket kétévente sziiretelik, majd gyorsan szaritjak, elkeriilend6 az oxidalodast. ( A szaritas
parazs felett torténik, az erre a célra hasznalt kiilonb6zo fafajtdk éppen olyan meghatarozoak,
mint ndlunk a kolbasz-szalonna fiistoléséhez hasznaltak.)

A ,mate” sz6 az inka nyelvbdl szarmazik, jelentése: tok. Arra a szaritott tokbol készilt
ivoéedényre utal, melybdl hagyomanyosan ezt a teat fogyasztjdk. A tea elkészitéséhez hozza
tartozik: a mate ( tok), a yerba (atea) ¢€s a bombilla ( fa, vagy fém szivoszal). Az edénybe izlés
szerint szorjak a leveleket, 70-100 C°-os vizzel ontik fel, 5-10 percig hagyjak azni. A fozet
elkésziilte utan kozvetleniil a tokbdl, szivoszallal fogyaszthatd. Kevés mézzel, vagy cukorral
édesithet6, tobbszor felontheto.

A mate tea minden életfontossagu vitamint tartalmaz, valamint szamos asvanyi anyag, példaul
magnézium, kalcium, kalium, vas, hordozdja. A mate a koffein mellett xantin alkaloidat
tartalmaz, melyet mateinnek is neveznek. A xantin stimuldlja a kdzponti idegrendszert, de nem
tesz fliggdévé, nem valt ki idegességet, sot, nyugodt alvast biztosit. A xantinban olyan
molekulakdtés van, amely kikiiszoboli a koffein karos tulajdonségait, igy azok az emberek is
fogyaszthatjak, akik egészségiigyi okobdl kénytelenek lemondani a kavérdl. Enyhén vizeletha;to,
csokkenti a vérnyomast, kedvezden hat a sziv miikdésére, javitja az oxigénellatast.

Fogyasztasa nemcsak rendkiviil egészséges, hanem hangulatos szertartas is, igazi dél-amerikai
kulturital.

RemélhetOleg a fenti par sor olvasasa izgalmas betekintést nyujtott a teak véget nem éré vilagaba.
Ismertetonk a legfontosabb informaciokat foglalja Ossze. Teaszakértdé munkatarsaink készen
allnak tovabbi kérdéseik megvalaszoldsara, illetve nagyobb terjedelmii szakirodalom
ismertetésére. Kellemes teazast kivanunk!




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /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 /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /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 false
  /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

  /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 <>
    /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
      /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 [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


