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Deepfrozen spicy wedges. Skin on cut potato wedges, coated with a salty and spicy coating, prefried and quickfrozen - Ingredients: potato, sunflower oil, coating (modified potato starch, rice flour, salt,spices (paprika,
black pepper, chii), vegetable powder (onion, garlic), raising agents (E450i, ES00ii), thickener(E415), dextrose, coloring agent (E160C), garlic extract,onion extract). Fryer : Fry the unthawed products for 4-5 minutes, in cooking oi
thathas been pre-heated to 175°C. Donot try to ry too many at once. Do not refreeze once thawed. Oven: Preheat the oven at 220° C. Spread the quantity of chips n a single layer on the plate of your oven and bake it for about 16-18
minutes. Airfryer : Preheat to 200°, cook during 10-12 min. Do not refreeze after thawing. Always cook from frozen. C&®> Quartiers de pommes de terre épicées. Quartiers de pommes de terre épicés, précuits et surgelés -
Ingrédients: pommes de terre, huile de tounesol, enrobage (amidon de pommes de terre modifié, farine de riz, el, épices (paprika, poivre noir, piment), poudre dignon, al en poudre, agent levant (E450i,ES00ii), épaississant
(E415), dextrose, agent colorant (E1600), extrait d'ail et doignon). Friteuse : Cuire le produit non dégelé pendant 4-Sminutes dans une huile préchauffée a 175°C.Veillez a ne pas cuire de trop grande quantité en méme temps.
Four: Préchauffezle four a 220°C répartir e produit en une seule couche surfa plaque du four et cuire pendant 16.a 18 minutes. Airfryer : préchauffer a 200°Cet cuire durant 10-12minutes. Ne pas recongeler un produit décongelé.
Toujours cuire un produit surgelé. D> Diepgevroren gekruide aardappelkwartjes. Diepgevroren en voorgebakken gekruide aardappelkwartjes - Ingrediénten: aardappelen, zonnebloemolie, coating [Aardappelzetmeel,
Tijstbloem, zout, spijceren(paprika, zwarte pepper, chii) lookpoeder, uienpoeder, rjsmiddel (E450i, ES00ii) verdikkingsmiddel (E415), dextrose, leurstof (E160C) look en uien extract. Frituur: De niet ontdooide producten gedu-
rende4-5 minuten bakken in frituurvet dat voorverwarmd werd op 175°C-350°F. Oven: 16-18minuten. Airfryer : voorverwarmen tot 200°C,en 10-12 minuten bakken. Een ontdooid product et terug invriezen. @ Dybfrosne
krydrede kartoffelbade. Kartoffelbade med skrael, overtrukket med et saft og krydret [ag, forstegt og lynfrosset - Ingredienser: kartoffel, solsikkeolie, belaegning (modificeret kartoffelstivelse, rismel, salt, krydderier (paprika,
sort peber, chili), vegetabilsk pulver (lag, hvidlag), heevemidler (E450i, ESO0ii),fortykningsmiddel (E415), dextrose, farvestof (E160C), hvidlagsekstrak, lagekstrakt). Friture: Steg de optaede produkteri 4-5 minutteri madolie, der
erforvamet il 175 °C. Forsag ikke atstege formange pa én gang. Maikke fryses igen efter optaning. Ovn: Forvamm ovnen ved 220 °C. pred kartoffelbadene udi et enkelt lag pa bagepladen og bag deni ca. 16-18 minutter Airryer:
Forvamm il 200 °c steg i 10-12 min. Ma ikke fryses igen efter optaning. Skal altid tilberedes fra frossen tilstand. &> Pakastetut maustelohkot. Kuorelliset perunalohkot, kuomutettu suola- ja mausteseoksella, esipaistettu ja
pikapakastettu - Ainesosat: peruna, auringonkukkadly, kuorrutus (modifioitu perunantrkkelys, isiiauhoy suola, mausteet (aprik, mustapippur, chi), Kasvisjauhe (sipul, valkosipuli), nostatusaineet (E450i,ES00i), emulgoin-
tiaine (E415), dekstroosi, vériaine (E160C), valkosipuliuute, sipuliuute). Rasvakeitin: Paista sulattamatonta tuotetta 45 minuuttia paistodlyssé, joka on esilammitetty 175 “Chen. Ald paista ian monta kenalla. Ei saa pakastaa
uudelleen sulatuksen jalkeen. Uuni: Esilammité uuni 220 °Chen. Levité perunoita yhteen kerrokseen paistolevylle ja paista noin 1618 minuuttia. limakeitin: Esilammité 200 “Chen, paista 1012 minuuttia. £ saa pakastaa uudel-
leen sulatuksen jalkeen. Paista aina sulattamatta. G Mezzelune piccanti surgelate. Mezzelune di patata con [a bucca, salate e piccanti in superficie, prefritte e surgelate - Ingredienti: patata, olio i girasole, ivestimento
(fecola di patate modificata, farina di riso, sale, spezie (paprika, pepe nero, peperoncino), polvere vegetale (cipolla, aglio), agenti lievitanti (E450i, ES00ii), addensante (E415), destrosio, colorante (E1600), estratto di aglio, estratto di
dpolla). Friggitrice: Friggere i prodotti non scongelati per 4-5 minuti, in olio da cucina preriscaldato a 175°C. Non cercare di friggere una quantita eccessiva in una volta sola. Una volta scongelate, non ricongelare. Fomo: Preriscal-
dare il forno a 220°C. Distribuire le patatine in un unico strato sula griglia del fomo e cuocere per circa 16-18 minuti. Friggitrice ad aria: Preriscaldare a 200°C, cuocere per 10-12 min. Una volta scongelate, non ricongelare. Cuocere
sempre da congelate. Guo> Dypfryste, krydrede potetbiter. Potethater med skall, med salt og krydder, forhandsfritert og hurtigfryst- Ingredienser: potet, solsikkeolje, krydderlag (modifisert potetstivelse, rismel, salt, krydder
(paprika, svart pepper, chili), grannsakspulver (Iok, hvitlak), hevemidler (E450i, ESO0ii, fortykningsmiddel (E415), dekstrose, fargestoff (E160C), hvitlokekstrakt, lokekstrakt). Frityr: Fritér utint produkt i 4-5 minutteri matolje som
erforvarmet il 175 °C. Fritérikke for mange samtidig. Ma kke fryses pa nytt etter tining. Ovn: Forvarm ovnen til 220 °C. Spre potetene et enkelt lag pa stekebrettet  ownen og steki rundt 16-18 minutter. Airfryer: Forvam tl 200°C,
stekesi 10-12min. Maikke ryses panyttetter tining. Stekes alltid som frosne. P> Glehoko mrozone pikantnetdecki. todeczki ziemniaczane ze skérka wistonej, pikantnej panierce, wstepnie podsmazone gfebokomrozone
- Sktadniki: ziemniaki, olej stonecznikowy, panierka (skrobia ziemniaczana modyfikowana, maka ryzowa, s6l, przyprawy (papryka, pieprz zamy, chili), warzywa w proszku (cebula, czosnek), $rodki spulchniajace (E450i, ES00il),
substancazageszazajaca (E415), dekstroza, barwnik (E160C), ekstrakt czosnkowy, ekstrakt cebulowy). Frytkownica: Smazyc zamrozony produkt przez 4-5 minut w oleju rozgrzanym wezesniej do temperatury 175°C. Nie smay¢
byt duzejiloscina raz. Po rozmrozeniu nie zamrazac ponownie. Piekamik: piekaik rozgrzac do temperatury 220°C. Utozy¢ jedng warstwe frytek na blasze do pieczeniai piec przez okoto 16-18 minut. Frytkownica beztuszzowa:
rozgrzac do 200°C, piec przez 10-12 min. Po rozmrozeniu nie zamrazac ponownie. Nie rozmrazac przed przygotowaniem. G&> Djupfryst, kryddig klyftpotatis. Klyftpotatis med skal, saltade, kryddade, forfriterade och djup-
frysta - Ingredienser: potatis, olrosolja, kryddblandning (modifierad potatisstarkelse, ismj, salt, kryddor (paprika, svartpeppar, chil), grénsakspulver (I3k, vitiok), bakpulver (E450i, ESO), fértjockningsmedel (E415), dextros,
férgamne (E1600), vitioksextrakt, [okextrakt). Fritds: Fritera den frysta produkteni4-5 minuter  frityrolja som forvamts upp till 175 °C. Forsdk inte att frtera en for stormangd i taget. Frys inte igen efter att produkten tinat. Ugn:
Forvam ugnen ill 220 °C. prid ut kyftpotatiseni ett endalager pa ugnsplaten och tllagai ungefdr 1618 minuter. Luftfitds: Forvarm il 200°C,tillagai 10-12min. Frysinteigen efteratt produkten hartinat. Tilagaaltid fran fryst.
> Tiefgefrorene wiirzige Kartoffelspalten. Kartoffelspaiten mit Schale, ummantelt mit einer Salz- und Gewiirzschicht, vorfrittiert und gefrostet - Zutaten: Kartoffeln, Sonnenblumendl, Ummantelung (modifizierte Kar-
toffelstérke, Reismehl,Salz, Gewiirze (Paprika, schwarzer Pfeffer, Chili), Gemilsepulver (Zwiebel, Knoblauch), Backtriebmittel (E450i, ES00ii) Verdickungsmittel (E415), Dextrose, Farbstoff (E160C), Knoblauchextrakt, Zwiebelextrakt).
Fritteuse: Die noch efrorenen Produkte in auf 175° vorerhitztes Speisedl 4-5 Minuten frttieren. Nicht zu viele auf einmal frittieren. Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. Backofen: Den Backofen auf 220° C vorheizen. Die
Spalten in einer Schicht auf dem Backblech ausbreiten und ca. 16-18 Minuten backen. HeiBluftfritteuse: Auf 200°C vorheizen, 10-12 min erhitzen. Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. Immer gefroren erhitzen.
TpAHble Aonbkw rmy6oKoit 3amMopo3Ku. KaprodenbHbie A0NbKY € KOXYPOH, B NaHIPOBKE C COMbIO 1 CEwyIAMM, MPERBaPUTENbHO 06XapeHHbIe 1 MoBeprHyTble rMy6oKoil 3amopo3ke - MHrpe/meHTbI: kapTodens,
TIOFICONHEYHOE MACO, NaHVIOBKa (MOBMQLIPOBAHHbITA KapTOdeNbHbIV KpaxMan, piHCoBas Myka, Cob, Criewyvt(nanpitka, YepHbIii nepeLl, Y, 0BOLLIHO/ NOpOLLOK (nyk, YecHok), pa3pbixmutenn (E4S0i, ES00), 3aryctuTen
(E415), pexcTpo3a, kpacvmens (E160C), 3KCTpakT uecHoka, KCTpakT nya. OpuiopHmia: Harpeiire Macno Ao 175°C 1 o6apuaiiTe HepaaMopoxeHHbiii IpOLyKT B TeueHwe 4-5 MuHyT. He 3arpyxaiite cruLukom Gonbluioe
Konyecreo npogyKTa. MMocne pamopo3kyt He 3amopaxyBaitre nogTopHo. [lyxoKa. Paorpeitre ayxoBky 40 220°C. BoinoxutTe A0nbKY Ha npoTMBEHb OBHIM CTIOeM 1 3aneKaifre B TeueHite 1618 MuHyT. Aporpunb. Pasorpeitre
10 200°C, rorosbre B Teyetvte 1012 miH. Tlocnie pa3mopo3Kit He 3amopaxvBaiiTe MOBTOPHO. Vcnonb3yifre [y MpHUFOTOBAEHWA TOMbKO 3aMopoXeHHbiii MponyKT. G52 Gajos de patatas ultracongelados. Gajos de patata
conpiel cubiertos con una capa de saly pimienta, prefritos y ultracongelados - Ingredientes: patatas, aceite de girasol, recubrimiento (almid6n de patata modificado, harina de arroz, sal, especias (pimentdn, pimientanegra, chile),
cebollay ajo en polvo, gasificantes (E450i, ESO0ii), espesante (E415), dextrosa, colorante (E160C), extracto de ajo, extracto de cebolla). Freidora: Fria sin descongelar durante 4-5 minutos en aceite previamente calentadoa 175 °C.
Nofria mucha cantidad a a vez. No vuelva a congelar una vez descongelado. Homo: precaliente el homo a 220 °C. Reparta los gajos por a bandeja del homo en unasola capay hornee durante 16-18 minutos. Airfryer: precaliente el
homoa 200 °Cy homee 10-12 minutos. No vuelva a congelar una vez descongelado. Cocine el producto sin descongelar. °> Gomos picantes ultracongelados. Gomos de batata cortada com casca, com tempero salgadoe
picante, pré-fritas e ultracongeladas - Ingredientes: batata, dleo de girassol, tempero (amido de batata modificado, farinha de arroz, sa, especiarias (piment3o, pimenta preta, malagueta), pd vegetal (cebola, alho), agentesleve-
dantes (E450i, ES00i), espessante (E415), dextrose, corante (E160C), extrato de alho, extrato de cebola). Fritadeira: Fritar o produto sem descongelar durante 4-5 minutos, em 6leo alimentar pré-aquecido a 175 °C. No frtar de-
masiadas batatas de uma s6 vez. Depois de descongelado néo voltar a congelar. Formo: Pré-aquecer o fomo a 220 °C. Distribuir as batatas num tabuleiro de foro e deixar cozinhar durante 16-18 minutos. Fritadeira airfryer. Pré-
aquecer a 200 °C e deixar cozinhar durante 10-12 min. Depois de descongelado ndo voltar a congelar. Cozinhar sempre sem descongelar. &> [{bnGoko3ampaseri nuKaTHY Kaptodku ,Yemuc'. Hapasaru Kaproku
JRIKUC', CKOXaTa, MOKPITH CbC COneHa M MMKAHTHa NaHMpPOBKa, NPeABAPUTENHO M3MbXKeHH 1 Gbp303ampa3enh - CbCTaBKM: kapTodH, CTHUOMER0BO ON0, aHUPOBKA (MOBMAVLMPaHO KApTOdEHO HilLUECTE, 0pU30BO
GpaLuHo, con, nognpaBK (anpiika, YepeH nAnep, Yi), 3eeHuyLIM Ha npax (1yk, YechH), Habyxgarenw (E450i, ESO0i), crucrumen (E415), fekcrposa, ouservren (E160C), eKCTPaKT or YeChH, EKCTPaKT ot nyK). OpuTiopHMK:
[TbpKeTe HepasMpa3eHyTe MPORyKTH B NDOITLMKEHNE Ha 4 — 5 MUHYTH B Ma3HHHA 32 TOTBEHe, MDerlBapiTeHO HaropelLiena A0 175°C. He mbpeTe eHOBPEMeHHO TBbPAE FOMAMO KoniyecTo oT npogykTa. He 3ampa3asaiite
TI0BTOPHO e pasmpa3ABane. QypHa: 3arpeifre npeaapuTen+o dypHara Ao 220°C. PasnpeieneTe kapTodkitTe B TaBata Ha GypHaTa Ha ELIH IIACT 1 MleveTe B MPOIbIKEHUE Ha Koo 16 — 18 MiHyT. QpuTiopHIK ¢ ropewy
Bb3(lyX: 3ameiite npegapiTento Ao 200°C, rorgere B npombMXeHie Ha 10 — 12 MaHyTw. He 3ampasasaiiTe noBTopHo (e pasMpa3ABaHe. Buary roteete npogykTa 3ampaseq. &> Americké brambory kofenéné,
hluboce zmrazené. Americké brambory ve slupce, s krustou ze soli a kofen, predsmazené a rychle zmrazené - Slozeni: brambory, slunecnicovy olej krusta (modifikovany bramborovy skrob, ryZové mouka, s, kofen (mleta pa-
prika, cemy’ pep, chill), mleta suSend zelenina (cbule, Cesnek), kypridla (E450i, ESO00ii), zahustovadlo (E415), dextraza, barvivo (E160C), Cesnekovy extrakt, cibulovy extrak). Priprava ve fritéze: Nerozmrazeny vyrobek smazte
4-5 minut na oleji na smazeni predehiatém na 175 °C. Nesmazte il velké mnozstvi najednou. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Priprava v troubé: Predehejte troubu na 220 °C. Pozadované mnozstvi lupinkd rozprostiete
vjedné wrstvé na plech a pecte priblizné 16-18 minut. Priprava v horkovzdusné fritéze: Predehtejte na 200 °C, smatte 1012 minut. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Pred tepelnym zpracovanim nerozmrazujte. &0 Siigavkiil-
mutatud viirtsikad Idigud. Koorega kartulildigud soolase ja viirtsika kattega, eelkiipsetatud ja kirkiilmutatud - Koostisosad: kartul, péevaliledli, kate (modifitseeritud kartulitarklis,risijahu, sool, virtsid (paprika, must pipar,
i), koogiviljapulber (sibul kiiislauk), kergitusained (E450i,ESO0i), paksendaja (E415), dekstroos, toiduvarv (E160C), kiislauguekstrakt, sibulagkstrak). Fritiiir: iipsetage sulatamata tooteid 4-5 minutit temperatuurile 175 °C
soojendatud kiipsetusols. Arge piiicke liga suurt kogust komaga kiipsetada. Arge sulatatud toodet uuesti kiilmutage. Ahi: soojendage ahi temperatuurile 220 °C. Laotage kartulidigud ihe kihina ahjuplaadile ja kilpsetage 16-18
minutit. Kuumashufrti: soojendage temperatuurile 200 C, kilpsetage 1012 min. Arge sulatatud toodet uuestikillmutage Kipsetage alati kilmunult. Gw> Mélyhiitstt fiiszeres burgonyagerezdek. Efsitdtt é gyorsfag-
yasztott s-iszeres kipenybe bjtatott, héjas burgonyagerezdek - Gsszetevék: burgonya, napraforgGola, kil réteg (mddositott burgonyakeményit, rzsiszt 6, fifszerek (paprika,fekete bors, hil) zéldségpor (vrdshagyma,
fokhagyma), térfogatndveld szerek (E450i, ESQ0i), stirit6anyag (E415), dextrdz, szinezék (E160C), fokhagymakivonat, vrshagyma-kivonat). Olajsiitdben: Sisse felengedés nélkiil 4-5 perciq 175 °C-ra felhevitett olajban. Ne
stisson beldle tul sok darabot egyidejleg. A termék felengedését kdvetdien mér ne fagyasszavissza. SitSben: Melegitse elg 220 °C-raaa iit6t. Teritse szét eqy rétegben egy tepsin a burgonyaszeleteket, éssiisse ket kb. 1618 percen
. Fordlevegds siitShen: Melegitse eld asitdt 200 °C-ra, és alitsa asiitésiiddt 1012 percre. Atermék felengedését kiveten mar ne fagyassza vissza. Asiitést mindig fagyasztott dlapotban végezze. Gav> Kulit pada potongan
kentang baji, diliputi salutan bergaram dan berempah, sudah digoreng dan disejuk beku dengan cepat - Penyediaan: Sentiasa masak ketika beku. Bahan-bahan: Kentang, minyak bunga matahari, salutan (kanji
kentang diubah suai, tepung beras, garam, rempah (paprika, lada hitam, cli), serbuk sayur (bawang, bawang putih), bahan penaik (E450i, ES00ii), pemekat (E415), dekstrosa, agen pewarna (E160C), ekstrak bawang putih, ekstrak
bawang.). Penggoreng: Goreng produk yang telah dinyahsejuk beku selama 4-5 minit, i dalam minyak masak yang telah dipanaskan terlebih dahulu hingga suhu 175°C/350°F. Jangan goreng terlalu banyak sekali qus. Ketuhar:
Panaskan ketuhar terlebih dahulu hingga suhu 220° C. Ratakan kuantiti potongan kentang menjadi satu lapisan di atas dulang ketuhar anda dan bakar lebih kurang 16-18 minit. Penggoreng udara: Panaskan terlebih dahulu
hingga suhu 200°C, masak selama 10-12 min. Jangan bekukan semula setelah dinyahsejukbekukan. <z Saldytos bulviy riekelés su atriais prieskoniais. Bulviy riekelés su odele,su siria i astria plutele, keptos r greitai
uzialdytos - Sudedamosios dalys: bulveés, saulégrazy aliejus, plutelé (modifikuotas bulviuy krakmolas, ryziu miltai, druska, prieskoniai (paprika, juodiejipipirai, Gl pipirai), darZoviy miltai (svogiinas, cesnakas), kildymo medziagos
(E4S0i, ESO0) tirstikls (E415), dekstrozé, dazikls (E160C), Cesnako ekstraktas, svoguno ekstraktas). Gruzdintuvéje: Kepkite neatitirpintus produktus 45 minutes ki 175 °Cjattintame kepimoaliejuje. NeméginkiteSkepti per daug
vienu metu. Atitirpinty produkty pakartotinai neuzSaldykite. Orkaitéje: jaitinkite orkaite iki 220 °C. Vienu sluoksniu paskleiskite bulviy riekeles skardoje r kepkite apie 16-18 minuiy. Karsto oro gruzdintuvéje: jaitinkite iki 200 °C,
kepkite 1012 minuiy. Atitirpinty produkty pakartotinai neuzSaldykite. Kepkite uzSaldytus produktus. &> Dzili sasaldétas pikantas daivinas. lepriekS izceptas un atrisasaldetas kartupelu daivinas ar mizinu, parklatasar salu
un pikantu panéjumu - Sastavelalas: kartupel, saulespuku elfa, pangjums (modificéta kartupelu ciete, isu milti sals, garsvielas (paprika, melnie pipari, i), darzenu pulveris (sipoli, kiploki), irdinataji (E450i, ESQ0i), biezindtajs
(E415), dekstroze, krasviela (E160C), kiploku ekstrakts, sipolu ekstrakts). Taukvares katls: Atkausétus produktus 4-5 minites vara cepamaja ell3, kas ieprieks uzkarseta lidz 175 °C. Neméiniet gatavot parak daucz viena reizé. Péc
atkausSanas velreiz nesasaldet. Cepeskrasns: uzkarsét cepeskrasni fidz 220 °C temperatirai. lzvietot daivinas viena slant uz cepeskrasns plats un cept apmeram 16-18 minites. Aerogrils: Uzkarsét lidz 200 °C, gatavot 10-12 mintes.
Pecatkausésanas velreiz nesasaldet. Vienmér gatavot saldetas. G&a> Cartofi wedges condimentati. Cartofi taiati wedges, cu coajd, glazurati cu un amestec sérat si condimentat, preprajit i congelati rapid - Ingrediente: car-
tofi, ulei de floarea-Soarelu, glazurd (amidon modificat din cartofi, fdind de orez, sare, condimente (boia, piper negru, chili), pudra de legume (ceapd, usturoi), agent] de crestere (E450i, E500ii), agent de ingrosare (E415), dextroza,
colorant (E160C), extract de usturoi, extract de ceapa). Friteuza: Prajiti produsele nedecongelate timp de 4-5 minute, in ulei de gatit preincalzitla 175 °C. Nu incercati sé prajif prea multi cartofi odata. Nu recongelati dupé deconge-
[are. Cuptor: Preincalzti cuptorul la 220 °C. Distribuiti cantitatea de cartofiintr-un sinur strat pe o tava de cuptor si coacetj timp de aproximativ 16-18 minute. Friteuza cu aer cald: Preincalzitila 200 °C, gatit timp de 10-12 minute.
Nurecongelati dup decongelare. Intotdeauna gtit produsul congelat. s> Pikantné americké zemiaky, hlbokozmrazené, Americké zemiaky v Supke, ochutené pikantnou slanou zmesou, predsmazené a rjchlo zmrazené
- Suroviny: zemiaky, sinecnicovy olej, ochucovacia zmes (modifikovany zemiakovy Skrob, ryZova mka, sof, koreniny (paprika, Gieme korenie, i), susend zelenina (cibula, cesnak), kypriace étky (E450i, ESO0ii), zahustovadlo (E415),
dextréza, farbivo (E160C), cesnakovy extrak, dibulovy extrakt). Fritéza: Predhrejte stolovy olej na 175 °C. ozte nerozmrazené zemiaky afitujte 4 — 5 mindit. Nefrtujte prfi velké mnozstvo naraz. Po rozmrazeni znovu nezmrazute.
Rira na pecenie: Predhrejte riru na 220 °C. Nasypte pozadované mnozstvo zemiakov v jecnej vrstve na plech a pecte 16— 18 mindit. Teplovzdusna fitéza: Predhrejte na 200 °C fritujte 10— 12 minit. Po rozmrazeni znovu nezmrazu-
jte. Zemiaky pred pripravou nerozmrazuite. &to> Globoko zamrznjeni pikantni krhlji. Lupina narezanih krhljev krompirja posipana s slanim in pikantnim posipom, vnaprej ocvrtiin hitro zamrznjeni - Sestavine: krompir,
soncnicno olje, posip (modificiran krompiriev Skrob, rizeva moka, sol, zacimbe (paprika, cmi poper, i), zelenjava v prahu (¢ebula, Cesen), stedstva za vzhajanje (E450i, ESO0ii), sredstvo za zgo3cevanje (E415), dekstroza, barvilo
(E160C), izvlecek cesna, izvlecek cebule). Curtnik: Zamrznjene izdelke curite 4-5 minut v olju, kije bilo segreto na 175 °C. Hkratilahko cvrete le manjSo kolicino. Ocltaljenih izdelkov ni dovoljeno ponovno zamrzovati. Pecica: petico
seqgreftena 220 °C.Zeleno kolicino krhlev azporeite po pladnju v enem soju injih pecite priblizno 16-18 minut. Grtnik na vio¢ zrek:segrefte gania 200 Cin cite 10-12 minut. Octalenih zdelkov i dovaljeno ponowno zamrzo-
vati.Vedno jh obdelujte Se zamrznjene. <> Dondurulmus baharath elma dilim patates. Elma diim kesilmis patateslerin izer tuz ve haharatla kaplanmis, nceden kizartimis ve soklanarak dondurulmustur - Igindekler:
patates, aycicek yad), izerinde (degistirilmis patates nisastasl, piring unu, tuz, baharatlar (kimizi biber, karabiber, act biber), sebze tozu (sogian, sanmsak), kabarticlar (E4501, ESO0ii), kivam arttina (E415), dekstroz, renklendirici
(E160C), sarmsak bz, ogan zl). Fritdz: Buzu goziiimils irinleri, Gnceden 175°C'ye kadar sitlmis yemeklik yagda 4-5 dakika boyunca kizartin. Ayni anda ok fazla miktarda i kizartmaya calismayin. Buzu giziidiikten sonra
tekrar dondurmayin. Frin: Firni dinceden 220°C'ye kadarstin. Bir miktar patatesifinin tepsiniz izerinde tek bir kat lacak sekilde yayin ve 16-18 dakika boyunca finnlayin. Airfyer: Onceden 200°C'ye kadar sitin, 10-12 dakika boyunca
pisirn. (Gziildiikten sonra tekrar dondurmayn. Uriinii her zaman donuk halindeyken pisirin. o2 3amoposeHi npaHi KapTonAaHi YacTouKM. Ha LUKipky Hapi3aHoT YacToukamI KApTOMAi HAHOCUTLCA MaHIpyBaHHA 3 CTio Ta
IPAHOLLAMM, NiCTA YOrO L YaCTOYKM rlonepeaiHbO 0BCMaXyiaT | 3aMopoXytorh - Ca: KApTOMA, COHALLIHWKOBA ONis, NaHipyBaHHA (MoZWiKOBaHWI KapTONAAHMIE KpOXMaNb, PiCOBA MyKa, Cib, Cmewi (ampiika, YopHuii
riepeLb, YepBOHHIA nepeLlb), pOCTMHHUA MopOLLIOK (uuByns, Yackuk), po3nyLuyayi (E4SOi, ESOi), 3arycunk (E415), mekcTpoa, BapsHunk (E160C), excTpaKT yackuiy, ekcrpaT byni). OpuTiopHmA: O6cvaimi 3amopoxeHi
TIPOZKTH NIDOTATOM 45 XBWTMH y nlonepeaHbo poirpitii 4o 175°C xapuogilh onif. Cmaxiimyt Hesenkymin nopuiamu. MoBTOpHO He 3amopoxyBaT. yxosa twada: posipiryt AyxoBy wady Ao Temneparypy 220°C. Powicrima
Yiricy1B OMH LLap Ha TapinLia 3anikaTw y AyXoBiil uadi npu6nu3Ho 1618 xewnwH. Aeporpinb : po3irpitu o 200°C, rorysam npotarom 1012 x8. He 3amopoygaty nogropHo. foryBam 3amopoxeHim. G&&> Kaeyuypéveg
‘mKAvTIkeg Kudwvireq mavdreq. Kudwvdreg matdrec e phouda, ahetpéveg e ahpuupi kat mdvukn emkahugn, mpommyavioyévec kat fabidg wong - Evoverma: Mavdra, nhiéhato, emkauyn (tpomomotnuévo dpudo madrag,
ahebipt puiou, akdm, pmaxapikd (mampika, Hadpo mmép, To), gurikr axov (kpeupddi, akopdo), Stoykuwrikoi mapdyovre (EASOI, ESO0i), mmuke} ouaiar (E415), Ge€tpodh, ypworkr ouoia (E160C), exyUhioyia akdpdou, exyiNapa
Kpepudlod). Evo mydve: Tnyaviare Tigmardec ywpicvaic enaywoere yia4-5 Nemd, oe poyelpikd Addimou éxetmpoBeppiavei atoug 175°C. My mpoomaBaete va myavioete apketd mpoidv Ty it oy, My emavaatayyete
Tompoidv apou amoyuyBet. Zto podpvo: MpoBeppaivere o podpvo aroug 220°C. Amhadare oe Tai moodmTa amd T matdreg o éva povo GTpWHa Kat Yriote aTo Goupvo yia mepimou 16-18 Aemd. Ztov aépa: MpoBepdvere otoug
200°C, payaipéyre ia 10-12 Nemrd. M ktaiyere amouypévo mpaiov. vea va payetpedte, ywpic va Senaytioete Tompoiow. > VMR A SR 8 S5 VI I 4, 3 b — ROk
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Deepfrozen

Spicy Wedges

/100g | /1509 | %R

Energy Value / Energie / Valeur énergétique / Energi / Energiaa / Energia / Brennwert / KanopuiiHoctb / Energia / Valor 576K/ | 864K/
energético / Enepruitha ctoitoct / Energetska vrijednost / ==>% /L % — / Energiné verté / Energija / Energijska vrednost 137kal | 205kl 10%
/ Enerji / Eneprii / Evépyeta / FA B /2l

Total Fat / Vetten / Lipides / Fedt / Rasvaa / Grassi / Fett / Tuszcz / Fett / Fett / upbi / Grasas / Gordura / Lipidos / Ma3HuHm 39 58
/Masti /Tuky /Rasv / Zsir / Ii5 &/ Riebalai / Tauki / Grasime / Tuky / Mas¢obe / Yag / ¥wpis / Amapd / JIg i / o2 2l &0
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Saturated fat / waarvan verzadigde vetten / dont acides gras saturés / heraf mattede fedtstoffer / josta tyydyttyneité rasvoja /
di cui grassi saturi / hvorav mettet fett / w tym thuszcze nasycone / varav méttade fetter / wovon geséttigte Fette / B Tom uncne
KUP - C BbICOKUM - COAGPXKAHNEM - HaCbILLEHHbIX - XUPHbIX Kucno / de las cuales grasas saturadas / dos quais gorduras
saturadas / oT Kouto HacuTeH Ma3HuHK / od toga zasicene masne kiseline / z toho nasycené tuky / millest kiillastunud rasvu | 0.59 08¢ 4%
/ ebbdl telitett zsirok / BaFNAE AR /I kuriy sociosios riebaly rigstys / no tiem piesatinatie tauki / din care grésimi
saturate / z toho nasytené tuky / od teh nasicene mascobe / doymus yag orani / y ToMy YUCTi HACUYEHUX XUPIB / €K TWV
omoiwv Kopeopéva hmapé / FHR A AN A [ / 4xsdee (00

Carbohydrates / Koolhydraten / Glucides / Kulhydrater / Hiilihydraattia / Carboidrati / Karbohydrater / Wgt];(lowodany
/ Kolhydrater / Kohlenhydrate / Yrnesoabi / Hidratos de carbono / Hidratos de carbono / Burnexunparu / Ugljikohidrati / 23.0 345 14 %
Sacharidy/Siisivesikud/Szénhidrét/!y%qmﬂ:% / Angliavandeniai / Oglhidrati / Carbohidrati / Sacharidy / Ogljikovi hidrati 09 =9

/Karbonhidrat / Byrnesopis / Yoatavpaxe / ik 7K AL B4 / = ossas S

Y .
k Sugars / waarvan suikers / dont sucres / heraf sukker / josta sokereita / di cui zuccheri / hvorav sukker / w tym cukry / varav
socker / wovon Zucker / B Tom uncne caxap / de los cuales aziicares / dos quais aglicares / ot Kouto 3axapu / od toga Seceri/ z 05 08 1%
. toho cukry / millest suhkruid / ebbél cukor / 5 /i kuriy cukrus / no tiem cukuri / din care zaharuri / z toho cukry / od teh 29 9
sladkorji / seker orani / y Tomy unci uyKkpis / ek Twv omoiwv odkyapa / L HR AR /e lsSally
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Dietary Fibre / Voedingsvezels / Fibres alimentaires / Kostfibre / Ravintokuitua / Fibre alimentari / Kostfiber / Btonnik /
Kostfiber / Ballaststoffe / Knetuatka / Fibra dietética / Fibras alimentares / luetuutu ¢u6pw / Dijetalna vlakna / Vldknina 20 3.0 0%
/ Kiudained / Rost / B 4#if / Skaidulos / Dietiskas Skiedras / Fibre alimentare / Potravinova viknina / Prehranske | =9 Y9

vlaknine / Diyet lifi / XapuoBa kniTkoBuHa / Atarmikc iveg / fi i 7 4 /451328 LI

Total Protein / Eiwitten / Protéines / Proteiner / Proteiinia / Proteine / Proteiner / Biatko / Proteiner / Eiweil3 / benku / Proteinas
/ Proteinas / I'I;il(oreuuu / Bjelancevine / Bilkoviny / Valgud / Fehér'eu & 7X7 '8 | Baltymai / Proteini / Proteine / | 1.5g 23g 8%
Proteiny / Beljakovine / Protein / binkis / Mpwreiveg / ﬁ SRR

Salt/Zout / Sel / Sal / Sale / Sal / Conb / S61 / Con / Sool / Cinb XapuoBa / zLa/ 35 / B / tuz /suola/salt/ ahdui/salt/Salt | 0.59 08¢ 13%

Gajos de patatos especiados ultracongelados / Quartiers de pommes de terre épicées / Diepgevroren

g e k ru i d € da rd a p p e I kwa rtj es / Dy bfrO she k ryd rEd e ka rtOﬁe I bé d e / Pa ka Stet Ut mau Ste I o h kOt / M ezze I une 9%RI: reference intake of an average adult (8400kJ/2000kcal) / Referentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400kJ/2000kcal) - Apport de référence pour
i i 2 : i 5 i i et ot s U ol BA00 > 000 ek Vipopwati o peShst<oemvetwspocoro (00K 2000w lcan o
piccanti surgelate / Dypfryste, krydrede potetbater / Gleboko mrozone pikantne t6deczki / Djupfryst, o e o it vt s
kryddig klyftpotatis / Tiefgefrorene wiirzige Kartoffelspalten / NpsaHble gonbkn rny6okon 3amoposku / DRI/ 8 A gfﬂmmwﬂ%/kmi,n {e{pe,‘;ns sm(s404 20l i -kes“““kignaat;;i-?efm a0k
. . L nbefalt inntak for en gjennomsnittlig voksen j / 2000kcal)/mpéahnyn avagopdc yia évav péao eviihika,/Rekommenderat intag av en genomsnittlig vuxen
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kofenéné, hluboce zmrazené/Sugavkilmutatud virrtsikad l6igud / Mélyhiitott fliszeres burgonyagerezdek/
WBIRANA —T v | Saldytos bulviy riekelés su astriais prieskoniais / Dzili sasaldétas
pikantas daivinas / Cartofi wedges condimentati / Pikantné americké zemiaky, hlbokozmrazené /
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1: week / week / semaine / uge / viikko / settimana / uke / tydzier / vecka / Woche / Hesiena / semana / semana / ceamuua / tjedan /
tyden / nddal / hét / & 5] / savaité / nedé|u / siptmana / tyZdef / teden / hafta / Twxaens / €BBopdda/ & / ¢ s..ui/ Minggu

: -6 °C
™ ' ‘? *¥ 1: month / maand / mois / maned / kuukausi / mese / méned / miesiac / ménad / Monat / mecau / mes / més / mecew / mjesec / mésic /
o £ i ': o 12 °C kuu/hénap / 77 H /ménuo / menesi / lund / mesiac / mesec / ay / micaub / pivag / 4~ / 5/ Bulan
. > . b -
Per portion (150q) - -

: - *K Best before end: see stamp / Ten minste houdbaar tot: zie opdruk: / A consommer de préférence avant fin: voir Iimpression / Bedst far:

o se stempel / Parasta ennen: katso leima / Consumare preferibilmente entro: vedi timbro / Best for-dato: se stempel / Najlepiej spozy¢

-18°C przed: patrz oznaczenie daty / Bést fore utgangen av: se stampel. / Mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck / Cpok roaHocTy: cm. Wtamn

/ Consumir preferentemente antes de: ver precinto / Validade:Ver selo / Cpok Ha roaxocr: Bx. neyara / Najbolje upotrijebiti do: gledaj
datum / Minimalni trvanlivost: viz razitko na obalu / Parim enne: vt templit / Mindségét megérzi: lasd a pecsétet /Yﬁ%ﬁf‘ﬁ C AH
V7% Z < 72 &0 Geriausias iki: 2. Zenklinimg / Glabat Iidz: skatit spiedogu / Data de valabilitate: a se vedea data tiparita /
Spotrebujte do: pozri peciatku / Uporabno do: glej odtis / Son kullanma tarihi: etikete bakin / baxaHo He nisnile: aus. wramn / AviAwon
Kata mpotipnon mpw and to téhog: deite  oppayida/ FAE T HHI: WLARIN / J o Joaii/ Baik sebelum tamat: lihat cap
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Reference intake of an average adult

25009 €
25Kkg
.5Ibs / 88.202

Poids net / Net weight / Fullgewicht / Peso neto / Peso nelto / Netto gewicht / Peso liiquido / Nettovikt / Peso netto /
1EPREE £ / Nettovaegt / Peshe neto / Hetno Terno / 15+ 7 / Netokaal / KaBapoi Bapouc / Netté tomeg / Nettopyngd / |||| | | |
425011

Serving suggestion / Suggestion de Présentation

Berat bersih / =% 2F / Neto svars / Neto svoris / Nettovekt / Bara HetTo / Waga netto / Peso liquido / Greutate neta /
Bec HetTo / Cista hmotnost / Neto teza / Cista hmotnost / Trong lugng tinh / al e 25009 Alall )4l
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