POSTUP PRIPRAVY TISKOVEHO PDF SOUBORU

» vytvofime novy dokument a nastavime spravné jeho velikost, napf. pro prebal  Cernd barva je definovana jako CMYK (0/0/0/ 100)
5g tabulkové ¢okolady je to Sitka 27 mm a vyska 85 mm - viz Udaje na + bilé objekty nesmi mit nastaveny pretisk
Sabloné « ucerného textu je naopak vhodné pouzit pretisk

» do dokumentu vloZime dodanou $ablonu PDF a umistime ji pfesné podle » v pripadé tisku na spad nastavime presahy objektt pres Cisty format
ofezovych znacek dokumentu 3 mm

» do takto pfipraveného dokumentu umistime do jednotlivych ploch grafiky - « pred tiskem do tiskového PDF odstranime vloZzeny PDF soubor s $abonou
fotky, loga, texty « vsechny textové objekty prevedme do krivek

» loga je vhodné mit pripravené ve vektorové podobé a v barevném prostoru » vtiskovém okné aplikace priddme ofezové znacky — pasovaci kfizky, barvové
CMYK, pfipadné Pantone - vhodné konzultovat pfedem Skély apod. nejsou potieba tyto se vkladaji az pfi archové montazi

» fotografie musi mit pfi dané velikosti rozliseni 300 DPI a barevny prostor CMYK

Tiskovy PDF soubor - soubor, ktery obsahuje pouze data, ktera se maji tisknout + texty prevedené do krivek + funkéni ofezové znacky.

schéma $ablona graficky navrh nahled tiskova data
popis a rozméry sablona 1:1 pro grafika pfipravena 3D simulace (vizualizace) prevedeno do kiivek
jednotlivych ploch vytvoreni grafiky k odsouhlaseni hotového vyrobku se spadem +3 mm
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www.chocopola-cz www.chocopola-cz www.chocopola-cz
o PLOCHA €
g
MLECNA COKOLADA 5 g MLECNA COKOLADA 5 g MLECNA COKOLADA 5 g MLECNA COKOLADA 5 g MLECNA COKOLADA 5 g
Obsah kakaové susiny 32 %. Obsah kakaové susiny 32 %. Obsah kakaové susiny 32 %. Obsah kakaové susiny 32 %. Obsah kakaové susiny 32 %.
Obsahuje mléko a séju. Obsahuje mléko a séju. Obsahuje mléko a s6ju. Obsahuje mléko a s6ju. Obsahuje mléko a s6ju.
Minimalni trvanlivost do: dd.mm.yyyy. Minimalni trvanlivost do: dd.mm.yyyy. Minimalni trvanlivost do: dd.mm.yyyy. Minimalni trvanlivost do: dd.mm.yyyy. Minimalni trvanlivost do: dd.mm.yyyy.




