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Produkt Krówka mleczna 300 g flowpack jest produktem Premium o bardzo prostym i szlachetnym składzie. Jest to najlepszy jakościowo produkt dostępny na rynku Krówek mlecznych. Wyprodukowany został na wysokiej jakości surowcach mlecznych takich jak: mleko pełne i masło. Stosowany przez nas udział komponentów mlecznych w produkcie jest na bardzo wysokim poziomie (mleko pełne 15%, masło 15%). Jako jedyni na terenie Warmii i Mazur produkcję cukierków przeprowadzamy w tradycyjny ręczny sposób. Produkcji ręcznej nie da się w całości zastąpić pracą maszyn, gdyż produkt utraciłby swój unikalny charakter który uwielbiany jest przez konsumentów na obszarze całej Polski. Dzięki ręcznej metodzie produkcji krówki są delikatniejsze i przez dłuższy czas pozostają ciągnące. Nawet po skrystalizowaniu podczas nacisku są odczuwalnie miększe niż krówki produkowane maszynowo. Gotowe cukierki pakowane są przez nas w najlepsze z dostępnych na rynku opakowań, tj. foliowe opakowania typu flowpack pozwalające dłużej utrzymać wysoką jakość produktu. 

Pomimo szlachetnego składu, ręcznej metody produkcji oraz wykorzystania najlepszego z dostępnych opakowań nie jesteśmy w stanie powstrzymać naturalnego procesu krystalizacji produktu Krówka mleczna. Proces krystalizacji asortymentu Krówka mleczna jest cechą charakterystyczną wynikającą ze specyfiki produktu. W cyklu krystalizacji krówek wyróżniamy 4 podstawowe stadia (zdjęcia poglądowe):

- stadium 1 – produkt świeży, zapoczątkowany proces krystalizacji, z pojawiającą się warstwą krystaliczną
- stadium 2 - krystalizacja z kilkumilimetrową warstwą krystaliczną i wyraźną ciągnącą łezką
- stadium 3 - krystalizacja w końcowej fazie, niewielka ciągnąca łezka we wnętrzu cukierka
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[image: image6.png]- stadium 4 - krówka całkowicie skrystalizowana.
Cechą typową dla świeżych krówek jest ich ciągnąca struktura. W zależności od warunków przechowywania ciągnąca struktura krówek może utrzymywać się od kilku tygodni do 2-3 miesięcy od daty produkcji. Proces krystalizacji przebiega stopniowo poprzez tworzenie lekkiej skruszałej powłoki na zewnątrz produktu, z utrzymaniem w środku charakterystycznej ciągliwej łezki. Procesu krystalizacji nie da się zatrzymać, jest to naturalny proces dojrzewania krówki. Możliwe jest jego wydłużenie poprzez obniżenie temperatur przechowywania wyrobu gotowego. Niemniej, koniecznym byłoby przetrzymywanie krówek mlecznych w chłodzonych gablotach sklepowych. W okresie zimowym, ze względu na niskie temperatury otoczenia przebieg procesu krystalizacji może ulec naturalnemu wydłużeniu. W okresie letnim, gdy jest ciepło krówki krystalizują bardzo szybko. 
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