Druckstand

Trinkschokolade (Digitaldruck)

WICHTIGE INFORMATIONEN

Vorzugsweise Dateien, die mit Adobe lllustrator (CC), Adobe InDesign (CC) oder

DATENFORMATE Adobe Photoshop (CC) erstellt wurden.

PDF-Dateien bitte als PDF/X-4.

° Bilder sollten eine Auflésung von mindestens 300 dpi haben. Strichmotive 1200 dpi.

AUFLOSUNG/ Die besten Ergebnisse werden mit vektorisierten Daten erzielt.
SCH RIFTEN Schriften vektorisieren oder samtliche verwendeten Schriften mitliefern (fir PC).

Als CMYK (4c Euroskala) angeben.
FARBEN Kein RGB!

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln ist EU-weit einheitlich durch die Lebensmittel-Informations-
GESETZLICHE verordnung (LMIV) (EU) Nr. 1169/2011 geregelt. Diese beinhaltet das Zutatenverzeichnis, Hervorhe-
VORGABEN bung allergener Zutaten, Bezeichnung des Lebensmittels, Nahrwertinformationen, Nettofiilmenge,

Mindesthaltbarkeitsdatum sowie Name und vollstandige Anschrift des Inverkehrbringers.

o Alle Pflichtangaben missen deutlich, gut lesbar und mit einer MindestschriftgréBe von 0,9 mm

SCH RlFTG ROBE bezogen auf die ,x-Hohe* erfolgen. Es kénnen grundsétzlich, unter Einhaltung der genannten Vorgaben,

eigene Schriftarten verwendet werden.

INVERKEHRBRINGER ANGEGEBEN?

(Hersteller, Handler oder Endkunde mdaglich)

Bitte unbedingt 3 mm Beschnitt anlegen!

130 mm

Trinkschokolade Vollmilch

Emulgator: Sojalecithin.
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130 mm
Trinkschokolade Zartbitter
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Edle Zartbitterschokolade am Stiel zum Einrihren in warme Milch.

(Kakao: 55% mindestens)
Zutaten: Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator: Sojalecithin.

Kann Spuren von Gluten,

Trinkschokolade 309
Durchschnittliche Nihrwerte j
Hergestellt fiir: xxx
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