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önsöz

Çilingir Sofrasında Rakı kitabını yazınca, Çilingir Sofrasında Rakı Mezeleri kitabını 
yazmamak olmazdı. Böylece çilingir sofrası fiziken tamamlandı, bir tek sohbeti 
eksik kaldı. Onu da siz mezelerden çatal ucu yaparken tamamlarsınız.

Çilingir sofrasına ana amacı içmek olarak oturan bir kişi içkinin yanında bir 
şeyler atıştırmak zorundadır. İşte çerez ve meze ihtiyacı buradan kaynaklanır.

Bu kitapta verilen çerez ve meze tarifleri yalnız ve yalnız rakı beraberin-
de olacak biçimde tasarlanmıştır. Bu yüzden ana yemek, çorba, tencere 
yemekleri, tatlılar vb rakıyla uygun olmayacağı gerekçesiyle çilingir sofrası 
dışında tutulmuştur. Hele mantarlı fleminyon, şnitzel, böf stronogof gibi 
ancak şaraba yakışanlar, kitaba on metre bile yaklaştırılmamıştır. Yemek 
yemek için oturulan bir sofrada, arada biraz da içki içilecek ise bu sofra bize 
göre “çilingir sofrası” tarifine uymaz. Olsa olsa “içkili yemek” olur. Kısacası 
“rakı için altlık, çerez ve meze” tanımı içersine tam girmeyen yemekleri bu 
kitapta bulamayacaksınız.

Tarifler, kitabın arkasında listesi verilmiş kaynaklardan alınmış, tamamı, 
tariflerin sonunda adları verilmiş olan aşçılar tarafından denenmiş ve çoğu, 
aşçılarımızın görüşleri doğrultusunda değiştirilmiştir.

Sağlığınıza…    
Abdullah Deniz Gürsoy
İstanbul, Mart 2002
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altlıklar

ANÇUEZ EZMESİ

1 kaşık ançuez ezme 
1 dilim ekmek 
10 g tereyağ 

Kızarmış bir dilim ekmek üzerine önce tereyağ, sonra ançuez sürün. 

PEYNİR KARIŞIMI

Bir kibrit kutusu beyaz peynir 1 dilim ekmek 
1 kaşık sızma zeytinyağı  Karabiber
   

Beyaz peyniri bir kaşığın tersiyle ezin ve zeytinyağını azar azar kata-
rak karıştırın. Üzerine karabiber ektikten sonra son bir defa daha 
karıştırın, kızarmış bir dilim ekmeğin üzerine sürün.

TEREYAĞLI EKMEK 

10 g tereyağ   Karabiber, tuz  
1 dilim ekmek  
   

Kızarmış bir dilim ekmeğin üzerine tereyağ sürün. Üzerine karabiber 
ve tuz ekin.



çilingir sofrsanda rakı mezeleri

12

TUZLU SARDALYE

100 g tuzlu sardalye 
1 kahve fincanı üzüm sirkesi 
3 sap dereotu

Sardalyeyi keskin bir bıçakla tuz ve derilerinden arındırın, pembe et 
haline getirin. Kılçıklarını çıkararak filetoları bir kayık tabağa yan 
yana dizin. Üzerine sirkeyi boca edin, dereotu serpiştirdikten sonra, 
servis yapın. 

YOĞURT 

 İki kaşık yoğurt.

ZEYTİN EZMELİ EKMEK

1 kaşık zeytin ezmesi
3 kaşık sızma zeytinyağı 
2 dilim taze ekmek 
 

Yayvan bir kaba zeytin ezmesini koyun, azar azar zeytinyağıyla karış-
tırın. Ekmeği bu karışıma banın.
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ZEYTİNYAĞLI EKMEK

3 kaşık sızma zeytinyağı 
Yarım çay kaşığı karabiber
2 dilim taze ekmek
Arzuya göre kekik, biberiye, pul biber
Tuz  
     

Sızma zeytinyağını yayvan bir kaba koyun, karabiber ve tuz ekin.
Taze ekmeği bu karışıma banın. Arzuya göre karışıma kekik, biberi-
ye ya da pul biber de koyabilirsiniz.



çerezler ve aperitifler
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çerezler ve aperitifl er

BAHARATLI ZEYTİN 

250 g salamura yeşil zeytin 1 çay kaşığı rezene tohumu 
1 defne yaprağı   1 çay kaşığı kimyon
Yarım çay kaşığı mercanköşk 1 çay kaşığı acı kırmızıbiber
Yarım çay kaşığı kekik  2 diş sarmısak, ezilmiş
1 çay kaşığı biberiye, kıyılmış Zeytinyağı 

Her zeytin tanesine keskin bir bıçakla uzunlamasına dört çizik atın, 
bir kâseye aktarın. Üzerlerine defne yaprağı, mercanköşk, kekik, 
biberiye, rezene tohumu, kimyon, biber ve sarmısağı koyarak iyice 
karıştırın. Zeytinleri ağzı sıkıca kapanabilecek cam, toprak ya da 
porselen bir kaba alın, üstlerini örtecek kadar zeytinyağı ilave edin. 
Arada bir kabı sallayarak en az üç gün dinlendirin.

BEYAZ BADEM

250 g kavrulmamış badem Tuz
1 yumurta akı     
 

Bademleri tuzlu suda 10 dakika haşlayın, süzün, ılıyınca kabuklarını 
soyun. Beyaz bademleri bir kâğıt peçeteyle kurulayın, içine alümin-
yum serilmiş bir fırın tepsisine yayarak koyun. Tepsiyi önceden ısı-
tılmış fırına yerleştirin, arada bir kapağını açarak bademleri tahta 
kaşıkla karıştırın, renkleri koyulaşmaya başlayınca çıkarın.

Yumurtanın akını bir tutam tuzla çırparak köpürtün. Fırından çı-
kardığınız hafi fçe kavrulmuş bademlere, tuzlu yumurta akını dökün 
ve tepsiye yayarak yeniden fırına koyun. Bademler esmerleşinceye 
kadar arada bir tahta kaşıkla karıştırarak kavurun.
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BEYAZ / SARI LEBLEBİ

Kuru yemişçiden satın aldığınız taze leblebiyi bir çerez kabında ser-
vis edin.

BEYAZ PEYNİR / KAVUN

Çeyrek kavun  
100 g tam yağlı beyaz peynir 
Arzuya göre kırmızıbiber, pul biber, çöreotu ya da kekik
 

Kavunun çekirdekli kısmını keserek atın. Kavunu iki baş parmağı 
kalınlığında dilimleyin. Kabuğa yakın sert kısımları gelmeyecek 
biçimde keserek kabuğunu atın. Kalan yeni ay biçimindeki kavunu 
enine küp parçalara kesin ve bir kayık tabağa yerleştirin. Tabaklara 
teker teker servis yapmaktan kaçının, çünkü bıraktığı su tabaktaki 
diğer mezeleri bozar.

Beyaz peynir tuzluysa bir saat suda bırakarak tuzunu alın, sonra 
kişi başına bir üçgen gelecek biçimde kayık tabağa yerleştirin.

Beyaz peyniri kavunla birlikte servis yaptığınız zaman üzerine 
hiçbir şey koymayın ancak kavunsuz, tek başına servis yapıyorsanız 
baş parmak kalınlığında küp biçiminde kesin ve arzuya göre üzerine 
kırmızıbiber, pul biber, çöreotu ya da kekik koyun.
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BİBERLİ SİYAH ZEYTİN

100 g siyah zeytin  1 kaşık limon suyu
2 kaşık zeytinyağı  2 çay kaşığı pul biber 
1 kaşık üzüm sirkesi  1 çay kaşığı kekik
  

Zeytinleri 10 dakika sıcak suda bırakın, süzün, kapaklı bir porselen 
ya da cam kaba alın. Zeytinyağı, sirke, limon suyu, pul biber ve 
kekiği ekleyin, iyice karıştırarak buzdolabında en az iki saat beklet-
tikten sonra servis yapın.

CEVİZLİ BİBER 

1 kaşık biber salçası  1 dilim ekmek içi, ufalanmış 
200 g ceviz, dövülmüş  1 çay bardağı su 
1 kuru soğan, ince kıyılmış Zeytinyağı
Yarım çay kaşığı kimyon  Yarım çay kaşığı tuz
  

Biber salçasını ceviz, soğan, kimyon, ekmek içi ve tuzla birlikte bir 
çay bardağı suda yavaş yavaş karıştırarak macun kıvamına getirin. 
Tabağa alarak üzerine zeytinyağı gezdirin.



soğuk mezeler
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AFYON SALATASI (afiyan salatası) (AFYONKARAHİSAR) 

1 kilo taze afyon (afiyan), ince doğranmış
2 iri domates, ince doğranmış
250 g taze soğan, ince doğranmış 
1 demet maydanoz, ince doğranmış
1 limon suyu
2 kaşık zeytinyağı  
Tuz 

Afyon (afiyan), domates, taze soğan ve maydanozu bir kap içinde 
karıştırın. Başka bir kapta limon suyu, zeytinyağı ve tuzu çatalla 
iyice çırparak beyazlatın. Salatayı servis yapacağınız zaman hazırla-
dığınız sosu üzerinde gezdirin ve karıştırın. (Salim Pancar)
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AHTAPOT SALATASI (MUĞLA)

500-750 g ahtapot  1 domates 
1 kahve kaşığı sirke  3 kaşık zeytinyağı
1 taze soğan   1 kaşık limon suyu
2 sivribiber   Tuz 
1 demet maydanoz   
1 kaşık kapari ya da doğranmış salatalık turşusu 

Temizlettikten sonra aldığınız ahtapotu yıkayın, bütün olarak 
düdüklü tencereye koyun, sirke ilave edin, 20 dakika süreyle pişirin. 
Tencereyi su altında soğutup açtıktan sonra bir çatal yardımıyla 
ahtapotun pişip pişmediğini kontrol edin. Çatal fazla zorlanmadan 
batıyorsa pişmiş demektir, yoksa kapağı kapayarak bir süre daha 
pişmeye bırakın.

Tencereden çıkarıp soğumaya bıraktığınız ahtapotun üzerindeki 
kırmızıya dönüşmüş deri ve vantuzları musluk altında parmakları-
nızla sıyırarak temizleyin. Kafa ve kollarını bir salata tabağına bir iki 
santim uzunluğunda dilimler halinde doğrayın.

Taze soğanın püskülünü atın, dış kabuğunu soyun, küçük parçalar 
halinde doğrayın. Sivribiberlerin sapını ve içindeki tohumları atın, 
yarım santim uzunluğunda doğrayın. Maydanozu yıkayın, yaprakla-
rını ayırın ve ince ince kıyın. Domatesi küçük küp doğrayın.

Hazırladığınız bütün sebze ve otları, zeytinyağı ve limon suyunu 
ahtapotlara ilave edin, tuzunu ayarlayın, karıştırın. Kıyılmış mayda-
nozu üzerine serperek sofraya getirin. (Rıdvan Paksoy)
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ANTALYA PİYAZI (ANTALYA)

2 bardak kuru fasulye  2 limonun suyu 
4 diş sarmısak, ezilmiş  2 kaşık sirke
2-3 kaşık tahin   2 kahve fincanı zeytinyağı
1 çay kaşığı kimyon  Tuz
   
Üst malzemeleri:
1 demet taze soğan  2 domates
Yarım demet maydanoz  2 yumurta, haşlanmış 
1 tatlı kaşığı pul biber  4-5 sap taze nane 
   

Fasulyeleri akşamdan tuzlu su içinde bekletin, şişsinler. (Fasulyelerin 
daha kısa zamanda pişmesini istiyorsanız tuzlu bol su içinde beş 
dakika kaynatın, kaynama suyunun içinde bir saat bekletin.) Şişmiş 
fasulyeleri orta ateşte tuzlu bol su içinde yaklaşık 20-25 dakika ön 
haşlamaya tabi tutun. Haşlama suyunu dökün. Fasulyeleri yıkayıp 
tekrar tencereye koyun, ikinci kez, yarık yarık olup iyice pişinceye, 
tencerede çok az haşlama suyu kalıncaya kadar haşlayın ve soğuma-
ya bırakın.

Pişmiş fasulyelerden iki üç kaşık alarak çukur bir kaba koyun. Ça-
talla iyice ezin ve sarmısak, tahin, kimyon, limon suyu, sirke, zeytin-
yağı ve tuz ilave edin. Bütün malzemeleri iyice karıştırın, tencerede-
ki fasulyelerin üzerine döküp harmanlayın, çukur bir servis tabağına 
aktarın. Kıyılmış taze soğan, maydanoz ve pul biber ilave ederek 
karıştırın. Domates dilimleri, ikiye bölünmüş yumurta ve nane yap-
raklarıyla süsleyerek servis yapın. (Gökhan Ceyhan)
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ACI İŞKEMBE (EDİRNE)

İşkembeleri büyük kare parçalara doğrayın, haşlayın, suyunu süzün 
(düdüklü tencerede haşlarsanız daha iyi olur).

Sıvı yağda bolca taze soğanı, iki demet taze sarmısak, tuz ve biber 
salçasıyla kavurun. İşkembeleri ve bir bardak suyu ilave ederek pişi-
rin. (Halit Çiçek)

AHTAPOT GÜVEÇ (MUĞLA)

2 kaşık zeytinyağı ve doğranmış yeşil biberle pişirilmiş domates püresi
1 çay bardağı pişirilmiş, doğranmış ahtapot
2 kaşık rende kaşar  1 tatlı kaşığı pul biber
1 kaşık kebere turşusu  1 kaşık tereyağ
1 parça dil peyniri  1 kahve kaşığı karabiber 
2 parça kaşar peyniri
 

Porsiyonluk güveç kabının dibine yeşil biberli domates püresini 
koyun. Rende kaşar peyniri ekleyerek karıştırın. Sırasıyla ahtapot ve 
kebere turşusunu karışımın üstüne koyun, karabiber ekin.

Güveci, önceden 180-200° C ısıtılmış fırında beş dakika tutun.
Fırından çıkarın, güveçteki malzemelerin üzerine dil ve kaşar 

peynirini koyun, pul biberi serpiştirin. Tereyağ ilave ederek tekrar 
fırına koyun. Üç beş dakika sonra peynirler eriyince güveci fırından 
alın, sıcak sıcak servis edin. (Ali Şimşek)
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AKÇAABAT KÖFTESİ (TRABZON) 

1 kilo kıyma   100 g iç yağı 
4 dilim kuru ekmek  Karabiber, tuz 
4-5 diş sarmısak  

Kuru ekmekleri ıslatın, suyunu sıkın. Sarmısağı ince kıyın, iç yağı 
kıyma gibi çekin. Bütün malzemeleri karıştırın, karabiber ve tuz 
ekleyerek yoğurun, yassı köfteler yapın. Izgarada pişirin. 
(Duygu Demir Sever)

ALACA TANE (UŞAK)

3 kaşık katıyağ   Karabiber, tuz 
3 kuru soğan   1 bardak mercimek, haşlanmış

Bir tencerede yağa soğanı rendeleyin, tuz ve biber ilave edin ve 
öldürünceye kadar pişirin. Mercimeği ilave edin, pelte haline gelin-
ceye kadar kaynatın. Sıcak servis yapın. (Duygu Demir Sever)
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ARNAVUT CİĞERİ (İSTANBUL)

1 koyun karaciğeri  1 demet taze soğan
3 kaşık un   1 demet maydanoz 
1,5 bardak zeytinyağı  Tuz
Yarım çay kaşığı kırmızıbiber     
   

Ciğeri satın alırken üzerindeki zarı temizletin. Önce parmak geniş-
liğinde şeritler halinde, sonra fındık büyüklüğünde kuşbaşı doğratın. 
Pişirmeden yarım saat önce iyice una bulayarak bir kenarda bekle-
tin. İyi bir arnavut ciğeri kızartmanın püf noktası bekletmektir.

Tavada bolca yağı kızdırın, unlanmış ciğerlerden bir kısmını içi-
ne atın. Sakın hemen karıştırmayın, sertleşinceye kadar dokunma-
yın. Burası da ikinci püf noktasıdır.

Ciğerler sertleşince delikli kepçeyle çevirin, kurutmadan tavadan 
çıkarın.

Bir tencereye koyun, tuzunu ve biberini ayarlayın, tencerenin 
kapağını kapayın. Tencere sıcak olmalıdır. Bu da üçüncü püf nok-
tasıdır.

Önceden çok ince kıydığınız taze soğan ve maydanozla birlikte 
ılık ılık ikram edin. (Doğan Ünal)



<<
  /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 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /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 ()
  /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

  /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




