Anmeldung

Melden Sie sich online an!

Sparen Sie bis zum 28.05.2025
50 Euro mit dem Code: COLTENE50

pxl.coltene.com/marburg25

Alternativ kdnnen Sie uns dieses Anmeldeformular
per Foto/Scan an events.de@coltene.com senden.
Bitte beachten Sie, der Rabatt gilt nicht bei einer
E-Mail-Registrierung!

Hiermit melde ich mich/uns fiir die Fortbildung
am 28.06.2025 in Marburg an:

Teilnehmer (bitte Titel, Vorname und Nachname angeben):

Teilnahme am Dinner - Freitag, 27.06.2025: D Ja D Nein

D Begleitperson Dinner: 110,00 € zzgl. MwSt.

Praxis-/Rechnungsanschrift:

Bei Fragen zur Anmeldung wenden Sie sich bitte an:
Coltene/Whaledent GmbH + Co. KG
Raiffeisenstrafe 30 | 89129 Langenau | T +49 7345 80 50

008584 07.24

FO rt bl | d U n g Einladung zur Komposit-Fortbildung

fur Fortgeschrittene mit
Prof. Dr. Roland Frankenberger
Termin/Orte Freitag, 27.06.2025 ab 18 Uhr
Restaurant Waldschlésschen
Dagobertshauser Strafle 12
35041 Marburg

Samstag, 28.06.2025, 09:00-17:00 Uhr
Zentrum fir Zahn-, Mund- und
Kieferheilkunde

Philipps-Universitat Marburg
Georg-Voigt-Strafe 3

35039 Marburg

Gebiihren 590,00 € zzgl. MwSt. pro Person
- inkl. Dinner und Getranke am Freitag
- inkl. Verpflegung und Material beim Kurs
- inkl. Modell und Goodiebag

Bei einer Online Registrierung mit dem
Code COLTENES5O erhalten Sie 50,00 €
ErmaBigung!

Punkte 9 Fortbildungspunkte,
Bewertung gemiR BZAK/DGZMK

Bitte bringen Sie lhre Polymerisationslampe, Schutzbrille, Teilma-
trizen mit Separierringen (z.B. Palodent, Triodent oder Garrison),
dinne Holzkeile, Arkansasstein spitz fur rotes Winkelsttick,
Occlubrush, Scaler, Frasacostreifen und Tofflemirematrizen mit.
Gerne kénnen Sie auch Ihre Modellierinstrumente fiir Front-
und Seitenzahnfillungen mitbringen sowie lhre Lupenbrille.

28. Juni 2025
inkl. Dinner am 27.06.2025 9

Limitierte Teilnehmerzahl. Die Anmeldefrist endet zwei Wochen
vor der Veranstaltung. Stornierungen sind nur schriftlich und bis
zwei Wochen vor Kursbeginn mdglich. Andernfalls wird die volle
Kursgebuihr berechnet. Es kann ein Ersatzteilnehmer benannt
werden. Bei ungentigender Teilnehmerzahl kann die Fortbildung
unsererseits abgesagt werden.
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Kursinhalt und Programm

Ein Tag mit Komposit — praktischer Arbeitskurs fiir
Fortgeschrittene

Sie lieben die Arbeit mit Komposit in der taglichen Praxis,

mochten aber noch mehr herausholen, gerade in dsthetischen

Belangen? Dann sind Sie hier richtig: Dieser Kurs fokussiert pri-

mar auf den praktischen Umgang mit Komposit im Front- und
Seitenzahnbereich.

Theoretischer Teil:

® Adhdsivtechnik und Komposit im Seitenzahnbereich:
® Sjchere Vermeidung postoperativer
Hypersensitivitaten
® Schichtung, Politur und Reparatur
m Perfekte Asthetik mit Komposit (Klasse IV, Klasse V,
Diastemaschluss)

Praktischer Teil:

® Zahlreiche Hands-on Ubungen am Modell im Front-
und Seitenzahnbereich

Im Rahmen der praktischen Ubungen stehen die entsprech-

enden Systeme, Gerate und Materialien zur Verfligung. Ein
hochwertiges Modell zum Mitnehmen sowie ein Goodiebag
sind in der Kursgebiihr enthalten.

Gerne kdnnen Sie Fallbeispiele mitbringen und sich vor Ort mit
denTeilnehmenden austauschen.

Freitag, 27.06.2025 (Waldschlosschen)
ab 18:00 Uhr: Aperitif
ab 19:00 Uhr: Get together und Dinner

Samstag, 28.06.2025 (Uni Marburg)

09:00 Uhr  Theoretische Einflihrung (inkl. Kaffeepause)
11:00 Uhr Hands-on Teil 1

13:00 Uhr Mittagspause

13:45 Uhr Perfekte Asthetik mit Komposit

14:30 Uhr Hands-on Teil 2 (inkl. Kaffeepause)

17:00 Uhr Ende

Referent

Ve Prof. Dr. Roland
f\"“‘ Frankenberger

Universitatsprofessor und Direktor der Poliklinik fiir Zahner-
haltung an der Philipps-Universitat Marburg/Universitats-
klinikum Gieen und Marburg, Prasident der DGZMK und
Editor-in-Chief des Journal of Adhesive Dentistry.

Restaurant Waldschlosschen Dagobertshausen
,Lass Nahrung deine Medizin sein”

Nur wenige Minuten norddstlich von Marburg, im idyllischen

Dagobertshausen, liegt das Restaurant Waldschldsschen.
Genielen Sie den freien Blick in die Landschaft, wéahrend

Sie sich von einer kreativen Kiiche begeistern lassen. Mit

regionalen und saisonal wechselnden Produkten, welche

zum Teil aus dem benachbarten Hofgut Dagobertshausen

stammen, bringt das Kiichenteam tdglich frische und exklu-
sive Gerichte auf den Tisch. An oberster Stelle steht dabei

immer: Der Geschmack der Gaste!



