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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 hoeveelheden 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 préchauf-
fée 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: Fri-
turegryde: koges til gyldenbrune i varm olie (175 °C— 350°F) i ca. 3-4 minutter. Forsq 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. Al yrita paistaa liian montaa kerralla.
Ainesosat: perunoiden, palmudljy, dekstroosi > Patatine fritte surgelate - Preparazione : Friggitrice :
frriggere fino a raggiungere un colore marrone in olio caldo (175 °C— 350°F) per ca. 3-4 minuti. Non ricongelare dopo scon-
gelamento. Ingredienti : patate, olio di palma, destrosio @> Dypfryste pommes frites - Tilberedning: Frityrkoker:
stek il gyldenbrune i varm olje (175 °C— 350°F) i ca. 3-4 minutter. Ma ikke fryses pa nytt etter tining. Ingredienser:
poteter, palm olje, druesukker @> Frytki zamrozone - Sposéb przygotowania: Frytkownica : smazyc¢
do zbrazowienia w goracym oleju (175°C — 350°F) przez ok. 3—4 minuty. Nie zamraza¢ ponownie po rozmrozeniu. Sktad:
ziemniaki, olej palmowy, dekstroza Go 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 unaufgetauten Produkte 3-4
Minuten langin Speised! frittieren, das auf 175 °C— 350°F erhitzt wurde. Es diirfen nicht zu viele gleichzeitig frittiert werden.
Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten: Kartoffeln, Palmél, Dextrose @ C(Bene3amopoieHHbIN
Kaptoenb pu - MpurotoBnenne. OputiopHnLa: 06xapuTb A0 300TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA B ropaYem Macre
(175°C— 350°F) B TeueHwe npubnu3uTeNbHO 3-4 MUHYT. Mpurotonexe — 3-4 mu. 175°C-350°F. Coctas: Kaptodens ,
nanbMoBoe Maco, Aekcrpo3a. M3rotoBneHo 100% u3 Genbruiickoro kaptodens. He mopnexut nosTop Hoii
3aMOopo3Ke Mowe pasmopaxuBaHua@ G 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 6leo quente (175 °C—350°F) durante aproxima -
damente 3 a 4 minutos. Nao frite demasiados de cada vez. Nao volte a congelar depois de descongelado. Ingredientes: ba-
tatas e 6leo de palma, dextrosa @ MpAcHo AbNGOKO 3ampazeHn Mbpenn kaptopu - MpuroTeane: Mopxere
Hepa3mpa3eHuTe NpoayKTI 3-4 MUHYTU B 0N, NpeaBapuTenHo 3arpato Ao 175 °C — 350°F. He ce onuTaaiite fa mopxute
TBbPAE MHOTO OT MPOZyKTa eAHOBpeMeHHo. He 3ampasfBaiite noBTopHO Cnen pasmpasaaxe. CbeTa: KapTodu
, ManMOBO Maco, ieKCTpo3a Duboka friteza: Przite u vrucem ulju (175 °C — 350°F) priblizno 3-4 minute dok
ne budu zlatno smedi. Sastojci : krumpir, palmino ulje, dexstroze <o Cerstvé zmrazené hranolky - Pfiprava:
Ve fritovacim hrnci: smazte dozlatova v rozpaleném oleji (175 °C — 350°F) priblizné 3-4 minuty. SloZeni: brambory,
palmovy olej, dextroza @ Siigavkiilmutatud friikartulid - Valmistamine: Fritiiiir: Fritiiiirige kuumas olis
(175 °C — 350°F) 3-4 minuti valtel kuldpruuniks. Arge kiilmutage uuesti kord juba sulanud toodet. Koostisained: kartul
palmidli, dekstroos @> Mélyfagyasztott siiltkrumpli - Elkészités Felengedés nélkiil siisse 3-4 percig
175 °CGra— 350°F felhevitett olajban. Egyszerre csak kis mennyiséget siisson. Ha az élelmiszer felolvadt, ne fagyassza le jral
Hozzavalék: burgonya, palmaolaj, dextréz @ 1L WA T 74 RART ~ — FHERUE
i BUTH © BUNHATS C - 350° F) TH—LT 0 7 T AR E TR~ AT £, -
Hfi- 3-4 7y 175° C — 100% ~IVX—PERT b — FRERISHEMIR ] - Py ALk
7K E*{E%{Eﬁ @ Saldytos gruzdintos bulvytes - Paruosimas: Gruzdintuvéje: apie 3-4 minutes kepti karitame
aliejuje (175 °C— 350°F) , kol taps rusvai auksinés spalvos. Kartg atsildZius, nebeuzsaldyti. Sudedamosios dalys: bulvés,
paliu aliejus, deSiniarankiams @> Sasaldéti, ella cepti, smalki sagriezti kartupeli - Sagatavosana: Friteri: varit karsta
ella (175 °C—350°F) apm. 3-4 minates, lidz klust zeltaini branas. 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 capatd o culoare aurie. Nu incercati s 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, dextréza < Globoko zamrznjen pomfrit - Priprava:
Cvrtnik: 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) - Pigirme
Onerisi: Fritoz: kizgin yagda (175°C — 350°F) yaklasik 3-4 dakika altin kahverengisi olana kadar kizartin. Coziildiikten sonra
tekrar dondurmayin. icindekiler: patates, hurma yagi, dekstroz @ CBia WBMAK0O3aMOpOXKeHa KapTonnsa-
¢pi - NpurotyBanHa [nM60Ka CKOBOPIAKA 3 KUPOM: CMAXNUTH JO 30M10TUCTO KOPUYHEBOTO KObOPY B rapauiii onii
(175°C — 350°F) 6am3bKo 3-4 xBunuH, He 3amopoxyiite nicna BinTaaxHA. InrpepienTu: Kaptonna, nanbmosa onis
Jekctpo3a @ Dpeokokateuypéves Tnyavntéc mavateg - Mpoetowpacia: Opiréla: Tyaviote éwg va podicovy oe
Kkavto Addt (175°C — 350°F) yia mepimou 3-4 Aemtd. Mny emavapiete petd amd v amdguén. — 3-4 hemtd 175°C — 350°F.
TuoTatikd: matateg, gowikélaio, Se§tpoln @ HIEEKIUKAVEANERE 4 — g% : HUmMER: 45
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BRI UKk NI 2% [ o)l Suane (L8ll yulallay

Per portion (150g)

I 1%|

Per 100g : 596kJ/142kcal
*reference intake of
an average adult (8400kJ/2000kcal)

1000g €
2.2 Ibs / 35.3 0z

Poids net / Net weight / FUllgewicht / Peso neto / Peso netto / Netto gewicht / peso Liiquido /
Nettovikt / Peso netto / 1B B = / nettovaegt / peshe neto / HeTHo Terno / {4+ FE / netokaal /
kaBapo Bapoc / nettd témeg / nettopyngd / bersih berat / 7= 2k / neto svars / neto svoris /
nettovekt / Bara HeTTo / waga netto / peso liquido /greutate neté / Bec HetTo / Cista hmotnost / neto
teza / ista hmotnost / trong lugng tinh /o) )& 10009 L<ll ¢l

Serving suggestion / Suggestion de Présentation

/100g | /1509 | % RI*

Energy Value / Energie / Valeur énergétique / Energi / Energiaa / Energia / Brennwert / Kanopuiioctb / Energia / Valor energético / | 596ki/ | 894k /
ExepruiiHa cToitHocT / Energetska vrijednost / - /L % — [ Energiné verté / Enerdija / Energijska vrednost / Enerji / 142 213 1%
Eneprii / Evépyeta / #L i /Gl keal keal

Total Fat/ Venen/I.g)ldes/Fed!/Rasvaa/ Grassi / Fett / Thuszcz / Fett / Fett / upbl / Grasas / Gordura / Lipidos / Ma3Humu / Masti / 35 525 8%
Tuky / Rasv/ Zsir/ Fi5"E% / Riebalai / Tauki / Grasime / Tuky / Macobe / Yag / Xupie / Aimapé / Hu%ﬁ St -9 259

Saturated fat / waarvan verzadigde vetten / dont acides gras saturés / heraf mattede fedtstoffer / josta tyydyttyneita rasvoja /
di cui grassi saturi / hvorav mettet fett / w tym thuszcze nasycone / varav mattade fetter / wovon gesattigte Fette / 8 Tom uncne
KD - C BbICOKIM - COiePKaHHEM - HaCbILLIeHHbIX - XKUPHbIX KCnoT / de las cuales grasas saturadas / dos quais gorduras
saturadas / oT KouTo HacuTeHM Ma3HuHM / od toga zasicene masne kiseline / z toho nasycené tuky / millest killlastunud rasvu 189 279 14%
/ ebbél telitett zsirok / A FIARIAEE /15 kuriy sociosios riebaly ragstys / no tiem piesatinatie tauki / din care grasimi
saturate / z toho nasytené tuky / od teh nasicene mascobe / doymus yag orani /'y Tomy Yncni HacuuervX Kupis / €k Twv
omoiwv kopeopéva hmapd / JE PRI / e 123

d / Glucides / / Hilihydraattia / Carboidrati / Karbohydrater / Wg%(lowodany
/ Kolhydrater / Kohlenhydrate /Yrnesogei / Hidratos de carbono / Hidratos de carbono / Bornexwapatw / Ugljikohidrati /
Sa:handy/ Siisivesikud / Szenhldrat/ AR | i/ Oglhldra'n/ Carbohidrati / Sacharidy / Ogljikovi hidrati
/ Karbonhidrat / Byrnesopie / YatdvBpaeg / 15k k{tA%/ub 5.5

g 369 14%

Sugars / waarvan suikers / dont sucres / heraf sukker / josta sokereita / di cui zuccheri / hvorav sukker / w tym cukry / varav
socker / wovon Zucker / B Tom yucne caxap / de los cuales azdcares / dos quais agiicares / ot Kowro 3axapu / od toga Seceri /2 | ¢ 03g <%
toho cukry / millest suhkruid / ebbél cukor/ HEEL /i kuriy cukrus /no tiem cukun/dlncarezaharun/ztohocukry/odteh ) )
sladkorji / seker orani / y Tomy ucni uykpis / e Twv omoiwv adkxapa / L HH i/

Dietary Fibre / Voedingsvezels / Fibres alimentaires / Kostfibre / Ravintokuitua / Fibre alimentari / Kostfiber / Btonnik /
Kostfiber / Ballaststoffe / Knetyatka / Fibra dietética / Fibras alimentares / luetuuu ¢u6pn / Dijetalna vlakna / Vldknina 20g 30¢ 12%
/ Kiudained / Rost / £=47##fE / Skaidulos / Dietiskas Skiedras / Fibre allmentare / Potravinova vldknina / Prehranske
viaknine / Diyet lifi / XapuoBa kniTkosusa / Atartnriké ivec / [ £ £T 4k /45132 Ui

Total Protein / Eiwitten / Protéines / Proteiner / Proteunla/ Proteine / Proteiner / Biatko / Proteiner / EiweiB / benku / Proteinas
/ Proteinas / lpotennu / Bjelancevine / Bilkoviny / Valgud / Feherﬂml #2737 | Baltymai / Proteini / Proteine / 259 389 8%
Proteiny / Beljakovine / Protein / binkis / Mlpwreivec / g

Salt/ Zout /el /Sal / Sale / Sal / Comb / S61 / Con / Sool / Cinb Xapuo8a/ el / 462/ B / tuz/suola/salt/ ahdi/salt/salt
0029 | o0mg | <%

9%RI:referenceintake of an average adult (8400kJ/2000kcal) / 1a referencia de ingesta para un adulto medio (8400kJ, 2000 kcal) / Consumo diriferimento di un adulto
medio (8400kJ/2000kcal) / Doses de referéncia para um adulto médio (8.400 kJ/ 2.000 keal) / Mtpopmauua o notpe6neniu cpeaxero B3pocnoro (8400 kfx /2000
Kkan)/Zalecana dawka spozycia dla przecietnej osohydums'ej (8400kJ/2000kcal) / Cpenua MAPKa 33 NpUeM U MbAIHonNeTeH YoBek (8400 kJ/ZOOchaI)/ Soovitatav
kogus taiskasvanud inimesele (8400kJ/2000kcal) / npo ¢ £0pocioro (8400 kk/2000 Kkan)/ Jau sia 4 jadll Aax ya Jglis/
3 6 15 A D AR R AL /B3l R R A8 &/ ortalama b|r yetlgkmm referans aI|m|(8400kJ/2000kcaI)/ aikuisen keskimaarainen tarve
(8400Kkj/2000kcal)/ Anbefalt inntak for en g Jennamsnmllg voksen (8400kj / 2000kcal)/mpooAnyn avagopdg yia évav péoo evihika/ Rekommenderat intag av en
genomsnittlig vuxen (8400kj/2000/kcal)/ Anbefalet indtag for en gennemsnitlig voksen (8400kj/2000kcal).

In refrigerator / In de koelkast / Dans le réfrigérateur / | koleskab /
Jadkaapissa / In frigorifero / kjoleskap / W lodéwce / I kylskép / Im
KiihIschrank / B xonogunbhuke / En el frigorifico / No frigorifico / B
xnapuniuk / U hladnjaku /V lednici / Kiilmikus / Hiitdszekrényben / #73

Jid / Saldytuve / Ledusskapi / Tn frigider /V chladnicke / v hladilniku /
Buzdolabinda / B xonogunbHuky / X0 uyelo / £7fifi VKA /4236 58

2:days /dagen /Jours/dage/ péivad / Giorni / da%er/dni/dagar/Tage/mm/

dias / dias / axw / dana / dn; paeva/nap/ 1 [t/ dienos / dienas / zile / dni /

dni/ giin/ po6u / nuépec/ A /alil

* 1: week / week / semaine / uge / viikko / settimana / uke / tydzieri / vecka / Woche / Hepens / semana / semana / CeamMua /tjedan /
6°C tyden /nadal / hét/ 3% [#] / savaité / nedélu / saptamana / tyzde / teden / hafta / Tuxaenb / pBopdda / 1 / ¢ 4o
*% 1: month / maand / mois / maned / kuukausi / mese / méned / miesiac / ménad /Monat/ Mecal / mes / més / Mecell / mjesec/ mésic /
12°C kuu/hénap/ #7 F / ménuo / ménesi / luna / mesiac / mesec/ ay / micaup / piva/ 4> J1 / e
Best before end: see stamp / Ten minste houdbaar tot: zie opdruk: / A consommer de préférence avant fin: voir Iimpression / Bedst far:
se stempel / Parasta ennen: katso leima /Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi data stampata sul fondo/ Best for-dato: se stempel / Najlepiej spozy¢
e przed: patrz oznaczenie daty / Bast fore utgangen av: se stampel. / Mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck / Cpok rogHocTu: cm. wramn
/ Consumir preferentemente antes de: ver precinto / Validade:Ver selo / Cpok Ha rogHocr: x. nevara / Najbolje upotri ehm do gleda]
-18°C datum / Minimalni trvanlivost: viz razitko na obalu / Parim enne: vt templit / Mindségét megdrzi: lasd a pecsétet / i’é’ by 4
v 7 % 25 < 72 S0/ Geriausias iki: Zr. Zenklinimg / Glabat [idz: skatit spiedogu / Data de valabilitate: a se vedea data tlpama /
Spotrebujte do: pozri pediatku / Uporabno do: glej odtis / Son kullanma tarihi: etikete bakin / baxato He ni3Hiue: aug. wramn / Avdlwon
KaTé mpotipnon mpw and o Téhog: Sefte t ogpayida/ FeetEETHI H I WARAS / s o Jeail
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