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Deepfrozen french fries - Preparation: Fry the unthawed products for 3-4 minutes, in cooking oil that has
been pre-heated to 175 °C— 350 °F. Do not try to fry too many at once. Do not refreeze once thawed. Ingredients:
potatoes, palm oil, dextrose @ Diepgevroren frietjes - Bereiding: De niet ontdooide producten
gedurende 3-4 minuten bakken in frituurvet dat voorverwarmd werd op 175 °C — 350 °F. Geen te grote hoeveel-
heden in één beurt bakken. Een ontdooid product niet terug invriezen. Ingrediénten: aardappelen, palm olie,
dextrose Pommes frites congelées - Préparation: Faites cuire les produits non dégelés pendant 3-4
minutes dans la graisse de friture préchauffée a 175 °C — 350 °F. Veillez a ne pas cuire de trop grandes quantités
en méme temps. Ne pas recongeler un produit dégelé. Ingrédients: pommes de terre, huile de palm, dextrose
Dybfrosne pommes frites - Tilberedning: Frituregryde: koges til gyldenbrune i varm olie (175 °C— 350 °F)
i ca. 3-4 minutter. Forsgg ikke at koge for mange pd én gang. Ingredienser: Kartofler, palmeolie,
dextrose @ Pakastetut ranskanperunat - Valmistus: Rasvakeittimessa: paista kullanruskeiksi kuumassa
dljyssa (175 °C - 350 °F) noin 3-4 minuuttia. Ala yritd paistaa liian montaa kerralla. Ainesosat: perunoiden,
palmudljy, dekstroosi @@ Patatine fritte surgelate - Preparazione : Friggitrice : friggere fino a raggiun-
gere un colore marrone in olio caldo (175 °C- 350 °F) per ca. 3-4 minuti. Non ricongelare dopo scongelamento.
Ingredienti : patate, olio di palma, destrosio Dypfryste pommes frites - Tilberedning: Frityrkoker: stek
til gyldenbrune i varm olje (175 °C- 350 °F) i ca. 3-4 minutter. Md ikke fryses pd nytt etter tining. Ingredienser:
poteter, palm olje, druesukker Frytki zamrozone - Sposob przygotowania: Frytkownica : smazy¢ do
zbrazowienia w goracym oleju (175 °C- 350 °F) przez ok. 3-4 minuty. Nie zamraza¢ ponownie po rozmrozeniu.
Sktad: ziemniaki, olej palmowy, dekstroza @ Sfarskfrysta pommes frites - Tillredning: | fritds: Fritera
tills fargen ar gyllenbrun i het olja (175 °C- 350 °F) i cirka 3-4 minuter. Frys inte igen dd produkten val tinat upp.
Ingredienser: potatis, palmolja, dextros @  Tiefgefrorene Pommes frites - Zubereitung: die unaufg-
etauten Produkte 3-4 Minuten lang in Speisedl frittieren, das auf 175 °C- 350 °F erhitzt wurde. Es diirfen nicht zu
viele gleichzeitig frittiert werden. Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten: Kartoffeln, Palmdl, Dextrose
(Bexxe3amopoxeHHbll KapTopenb ¢pu - MpurotoBnenne. OputiopHuua: obxaputb o
30/10TUCTO-KOPUYHEBOro LBeTa B ropauem macne (175 °C - 350 °F) B TeueHue npubnu3utenbHo 3-4 MUHYT.
lpurotoBnenue - 3-4 muH. 175 °C - 350 °F. Coctas: KapTodensb , nanbmoBoe Macno, Aeknpo3a. /13rotoBneHo
100% w3 Genbruiickoro Kapr odend. He noanexut noBTop HO  3amopo3ke  mocne
pasmMopaXuBaHud @ Patatas fritas congeladas - Preparacion: Freir el producto sin descongelar
durante 3-4 minutos, en aceite de cocina precalentado previamente a 175 °C- 350 °F. No freir demasiadas fritas
al mismo tiempo. No volver a congelar una vez descongelado. Ingredientes: patatas, aceite de palma, dextrosa
@ Batatas fritas congelados - Preparacao: Fritadeira: Frite até ficarem dourados em dleo quente
(175 °C- 350 °F) durante aproximadamente 3 a 4 minutos. Nao frite demasiados de cada vez. Nao volte a congelar
depois de descongelado. Ingredientes: batatas e 6leo de palma, dextrosa MpAacHo AbN6OKO 3ampaseHn
nbpeHn KapTodu - MpuroTane:Topxere HepasmpazeHute NpoayKTM 3-4 MUHYTI B 0MO, NPeABAPUTENHO
3arpato o 175 °C - 350 °F. He ce onwTBaiiTe Aa MbpxuTe TBbpAE MHOr0 OT NPOAYKTA eAHOBPeMeHHo. He
3ampa3ABalite MOBTOPHO el pa3mpasaABaHe. (bCTaB: KapTodu , NAIMOBO Maco, eKCTPo3a Duboka
friteza: Przite u vrucem ulju (175 °C- 350 °F) priblizno 3-4 minute dok ne budu zlatno smedi. Sastojci : krumpir,
palmino ulje, dexstroze @ Cerstvé zmraZené hranolky - Pfiprava: Ve fritovacim hrnci: smaite dozlatova
v rozpaleném oleji (175 °C- 350 °F) pfiblizné 3-4 minuty. Slozeni: brambory, palmovy olej, dextréza
@ Siigavkiilmutatud friikartulid - Valmistamine: Fritiiiir: Fritiirige kuumas olis (175 °C - 350°F) 3-4 minuti
viltel kuldpruuniks. Arge kiilmutage uuesti kord juba sulanud toodet. Koostisained: kartul palmidli, dekstroos
@ Mélyfagyasztott siiltkrumpli - Elkészités Felengedés nélkiil siisse 3-4 percig 175 °C-ra — 350°F
felhevitett olajban. Egyszerre csak kis mennyiséget siisson. Ha az élelmiszer felolvadt, ne fagyassza le djra!
Hozzavalok: burgonya, plmaolaj, dextroz @ #1L IRV 74 RART ~ - FHEEHE
fif s © BW AT C - 350° ) T TV T TS E TR~ AT £, -
Hefif- 3-4 43 175°C - 100% ~VX—FERT N - RHRAITHGHARA - DX VAELFE
KE(LAEY)IM @ Saldytos gruzdintos bulvytes - Paruosimas: Gruzdintuvéje: apie 3-4 minutes kepti karstame
aliejuje (175 °C— 350°F) , kol taps rusvai auksinés spalvos. Karta atSildzius, nebeuz3aldyti. Sudedamosios dalys: bulvés,
paliu aliejus, desiniarankiams @ Sasaldeti, ella cepti, smalki sagriezti kartupeli - Sagatavosana: Friteri: varit karsta
ella (175 °C—350°F) apm. 3-4 mintes, lidz klust zeltaini brunas. Péc atkauséSanas vairs nesasaldét. Sastavdalas: kartupeli
palmu ella, dekstroze Go cartofi pai congelati - Preparare: Friteuza: prdjiti in ulei incins (175 °C - 350°F) timp
de aprox. 3-4 minute pand capdta o culoare aurie. Nu incercati sd prdjiti o cantitate prea mare in acelasi timp. Nu recongelati
dupa dezghetare. Ingrediente: cartofi, ulei de palmier, dextrozd @ Cerstvé hlboko mrazené zemiakové
hranol- ky - Priprava: Vo fritéze: vyprdzajte do zlatohneda v horticom oleji (175 °C — 350°F) asi 3-4 minit. Po
rozmrazeni opéto- vne nezmrazujte. Zlozenie: zemiaky, palmovy olej, dextrdza < Globoko zamrznjen pomftit - Priprava:
(vrtnik: cvrite do zlato rjave barve v vrocem olju (175 °C — 350°F) priblizno 3—4 minute. Odmrznjenega izdelka ponovno ne
zamrzujte. Sestavine: krompir, palmovo olje, dekstroza Dondurulmus parmak patates (french fries) - Pisirme
Onerisi: Fritz: kizgin yagda (175°C — 350°F) yaklasik 3-4 dakika altin kahverengisi olana kadar kizartin. Céziildiikten sonra
tekrar dondurmayn. igindekiler: patates, hurma yagi, dekstroz (BiXa LWBMAKO3AMOPOKEHa KapTonna-
¢pi - MpurotyBanHa [nnboka cKOBOPiAKA 3 KMPOM: CMAXUTH O 307I0TUCTO KOPUYHEBOTO KONbOPY B rapauiii onii
(175°C - 350°F) 6amu3bko 3-4 xBunuH, He 3amopoxyiite nicna BinTaBaHHs. IHrpepienTu: Kaptonns, nanbmosa onis
fekcrpo3a @ Dpeokokateuypévee Tnyavitég mardre - Nlpoevotpacia: Opiréla: Tyaviote £wg va podioouvy oe
kauto Addt (175°C — 350°F) yia mepimou 3-4 hemtd. Mnv emavapiéete petd amo my amopudn. — 3-4 hemta 175°C — 350°F.
TUGTATIKG: TaTdTec, povIkéNalo, Se€Tpol @ B EE & — il b ERR: 75
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Best before end: see stamp / Ten minste houdbaar tot: zie opdruk: / A consommer de préférence avant fin: voir Iimpression / Bedst for:
se stempel / Parasta ennen: katso leima / Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi data stampata sul fondo/ Best far-dato: se stempel / Najlepiej spozy¢
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