Tu mejor-opcion
con estilo propio

www.imprentamaas.com

— ETIQUETAS CHOCOLATE-




| MPRENTA

Con mas de 50 afos en el sector de las artes
graficas, MAAS refleja el crecimiento, la
expansion y la modernizacion, que nos ha
permitido adaptarnos a las necesidades de
nuestros clientes.

Gracias a ellos y a nuestro constante esfuerzo
innovador con 1a incorporacion de nuevas
tecnologias, somos capaces de ofrecer un
servicio integral con el afan y el orgullo de un
trabajo bien hecho.

Nuestro compromiso va mas alla de la calidad
y la funcionalidad que requiere la elaboracion
de los diferentes tipos de trabajos que
realizamos.

La garantia y la agilidad forman parte de
nuestro compromiso.



IMPRENTA

Nuestros sistemas de impresion:

Digital

La impresion digital es la reproduccion de imagenes digitales en una superficie
fisica. No hay necesidad de placa de impresion, 1o que ahorra tiempo y dinero.

Offset

La impresion offset usa placas de aluminio (el aluminio es el material mas habi-
tual) que transfieren una imagen sobre una "manta” de goma, y para después
rodar esa imagen sobre la superficie de impresion.

Flexografia

La flexografia es el método de impresion mas comunmente utilizado para el
etiquetado. Funcionan con rotativas y usan placas de caucho (en vez de alumi-
nio) y tintas a base de agua que se secan mas rapido.

Serigrafia

La serigrafia es uno de los primeros métodos de impresion. Consiste en el paso
de la tinta o cualquier otro medio de impresion a través de una malla o "panta-
lla" que se ha estirado en un marco, y a la que se ha aplicado una plantilla. Las
aberturas de la plantilla determinan la imagen que se imprime.



Nuestros acabados:

Estampacion

El stamping es una técnica de estampado en caliente mediante transferencia
térmica de una lamina con efecto metalico. Se puede realizar de forma tradi-
cional mediante clichés o con nuevas maquinas digitales, en este caso para
tiradas mas reducidas.

Golpe seco

El golpe seco que se utiliza actualmente en imprenta consiste en un cliché
macho y un cliché hembra que a través de un golpe seco se estampa con el
papel elegido. Este cliché es metalico y lleva grabado en relieve la marca o
diseno que el cliente haya escogido.

Relieve
Un relieve es un disefio estampado sobre un soporte con tinta que da lugar a
una superficie tridimensional 0 con textura.

Barniz

Consiste en extender una capa fina de barniz transparente (brillo 0 mate) reali-
zado en linea con la impresion (como si fuese un color mas). Se puede dar a
toda la superficie del pliego, o de forma parcial.

El barniz hace de protector de los roces, ralladuras, huellas, etc., y da al impre-
so mucho mas realce y vistosidad.

Plastificado

Se aplica sobre el impreso una pelicula totalmente transparente y muy fina.
Se utiliza generalmente para proteger y realzar la calidad de un impreso. Lo
mas comun es brillo 0 mate pero también existen otras texturas.
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CHOCOLATE EXTRAFINO CON LECH|
INGREDIENTES: az(icar, manteca de cacao, lechs lvo, pasta de cacao, ill de soja) y aroma.
Conterido de cacao: 30% mifimo. Puede contener trazas de frutos de céscara. Sin gluten. INGREDIENTS: sugar, cocca

butter, whole milk powder, cocoa paste, butter, emulsifier (soya lecithin) and flavouring. Cocoa: 30% minimum. May contain
traces of nuts. Gluten free.

INFORMACION NUTRICIONAL por 100 g lmw @ 759 e 2.640z

Peso neto Net weight
_z“nzz.w._._oz NUTRITIONAL per 100 g aborado p e 5L por Europraling 5L RGSEA
Valor energético /

Energy value 2231k - 559 keal

Grasas / Fats 39

de las cuales Saturadas /

of which saturates 2g

Hidratos de carbono / Carbofydrates  55¢

de los cuales Azdcares /

YOLYS NOD ONITITY ALY ICI0HD

Proteinas / Proteins.
Sal/ Salt

PALM OlL FRES
Lote / Consumir preferentemente antes del:

Batch / Best before:

Conservar en lugar fresco, seco, alejado de olores y protegido de la uz solar. Temperatura ideal de conservacidn:
12-16 °C. Temperatura ideal de consumo: 18-21 °C. Store in a cool, dry place, away from odours and out of direct
sunlight. Best stored at: 12-16 °C. Best consumed at: 18-21°C

ORAZON
CON SABOR MENTA
FILLED DARK CHOCOLATE

CHOCOLATE RELLENOC

C

CHOCOLATE RELLENO CON SABOR.
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Elaborado por / Made by: Teodoro Rodriguez Lopez,Avda. Carlos Pinilla, n° 30 - 49800 TORO (Zamora) - Espafia
TE e Tel.:980 69 04 56 - ocolateslasuperlativa.com

ALORES MEDIOS INGREDIENTE Manteca de Cacao, Leche Entera en Polvo,
ALOR ENERGETICO: Pasgq de Cacao, Suero. cao en Polvo, Emulgente Lecitina de Soja

, 2 (E y Aroma de Vainilla. INGREDIENTS: Sugar, Cocoa Butter,
GRASAS (g Powdered Whole Milk, Cocoa, Whey Powder (Milf(,), Cocoa Powder,

28 | Emulsifier: Soya Lecithin and Vanilla Aroma. ‘
Monoinsaturada 118 | (Puede contener trazas de leche y frutos secos) ont: s of milk and nuts)
CACAO MINIMO 329 / 329 MINIMUM C C
PROTENAS(g) | 66 | LECHE MINIM 20% MINIMUM MILK CONTE
9 CONSERVAR EN SITIO FRESCO Y SECO /KEEP IN A COLD, DRY
NO CONTIENE GLUTEN / GLUTEN FREE RS. 5 /ZA
© TABICADO
el - WG ‘l ”” |
A ek 8 4135927000235
CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE / BEST BEFORE:

A

17(18|19|20|21|22

Chocolate
relleno sabor

Mensa

Chocolate
com recheio sabor a

DECLARACION DE ALERGENOS |
DECLARAGAO DE ALERGENEOS
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INFORMACION NUTRICIONAL
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imprentaMaas

imprentamaas

IMPRENTA

Paseo de la Acacia, parcela 12 - Poligono Industrial La Mora
Teléfono 983 40 32 06 - 47193 LA CISTERNIGA (Valladolid)

imprentamaas@imprentamaas.com

www.imprentamaas.com




