Informacje na temat produktu: Krowki Premium na masle i mleku

KARTA PRODUKTU

KROWKA MLECZNA PREMIUM
0 SMAKU TAKIM JAKI DAWNIEJ BYWAL

llo$¢ cukierkow w 1 kg — okoto 65 szt.
Smak - klasyczny mleczny

Rodzaj - ciggnace, potem kruche

Okres przydatnosci — 6 mc

Kolor nadruku — wszystkie kolory CMYK
Wielkosc¢ etykiety — 70 x 76

Waga pojedynczego cukierka - 13g - 16g

Sktadniki: cukier, syrop glukozowy, mleko w proszku odttuszczone (15%), masto.
Wartos¢ energetyczna w 100 g: 1598 kJ / 382,00 kcal, biatko 5,50 g, weglowodany 79,90 g, ttuszcz 4,00 g.

SZABLON DO PRZYGOTOWANIA PROJEKTU

74,00 mm
70,00 mm

80,00 mm
76,00 mm

Il 80x74 Spad do Sciecia

Il 76x70 Format koficowy

Il 40x15 bezpieczne pole na tekst (na Srodku cukierka)
Il 30x7 bezpieczne pole na tekst (na boku cukierka)

Il 30x10 bezpieczne pole na tekst (z tytu cukierka)

przod cukierka

tyl cukierka

Kréwka $wieza jest ciggngca w catej objetosci,
natomiast z uptywem czasu w wyniku krystalizaciji
cukru zaczyna krusze¢ od zewnatrz.

Czas, w jakim nastepuje zmiana uzalezniony jest
przede wszystkim od warunkéw w jakich sg
przechowywane. Mniej wiecej krowki zaczynajg
krusze¢ od zewnagtrz w okresie okoto 1-2 tygodni
Od produkciji.

Promienie stoneczne, temperatura jak i Swiatto
sztuczne niekorzystnie dziata na Swiezos¢
produktu, dlatego nalezy przechowywac krowki w
suchym i ciemnym miejscu, w temperaturze od 15
do 18 stopni Celsjusza.

Przechowywanie kréowek w suchym i chtodnym
miejscu powoduje, ze dtuzej zachowujg swojg
Swiezg konsystencje. W okresach zimowych czas
kruszenia krowek jest dluzszy niz w okresach
letnich. W okresie letnim przy panujgcych
wysokich temperaturach masa na krowki jest
gotowana dtuzej, aby zapobiec rozpuszczeniu sie
krobwek podczas transportu, co znacznie
przyspiesza czas kruszenia. Proces krystalizaciji
jest nieunikniony, jednak mozemy ten proces w
bardzo prosty sposéb opdzni¢. Wystarczy
przechowywac¢ swieze krowki w obnizonej
temperaturze, np. wloddéwce.




