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@ Mini Potato Croquettes Deepfrozen potato croquettes - Preparation: In the fryer : fry the unthawed products for 4 minutes, in cooking oil that has been pre-heated to 175
°C. Do not by to fry too many at once. In the oven : 220°C15-20 minutes. Do not refreeze once thawed. Ingredients: Potatoes (83%), dried potatoes (10%), Sunflower oil (6%),
salt, dextrose, white pepper, onion powder, stabilizing : methylcellulose. @ Mini Kroketten Diepgevroren aardappelkroketten - Bereiding: In de friteuse: De niet ontdooide
producten gedurende 4 minuten bakken in frituurvet dat voorverwarmd werd op 175 °C- 350 °F. Geen te grote hoeveelheden in één beurt bakken. In de oven : 220 °C 15-20
minuten. Een ontdooid product niet terug invriezen. Ingrediéten: Aardappelen (83%), gedroogde aardappelen (10%), zonnebloemolie (6%), zout, dextrose, witte peper,
uipoeder, stabiliseren: methylcellulose. ® Noisettes Croquettes de pommes de terre surgelées - Préparation: Dans a friteuse: faites cuire les produits non dégelés pendant
4minutes dansla graisse de friture préchauffée a 175°C. Veillez a ne pas cuire de trop grandes quantités en méme temps. Dans e four: 220°C 15-20 minutes. Ne pas recongeler
unproduit dégelé. Ingrédients: Pommes de terre (83%), pommes de terre déshydratées (10%), huile de tournesol (6%), sel, dextrose, poivre blanc, poudre d'oignon, stabilisant
méthylcellulose.@K> Mini karteffelkroketter Frosne mini kartoffel kroketter -Tilberedning: Frituregryde: koges til gyldenbrune i varn olie (175 °C) i ca. 3-4 minutter. Oun
eller grill: 220 °C, 15 til 20 min. Stegepande: medium temperatur, 8 til 10 min. Forsag ikke at koge for mange @ en gang. Ingredienser: Kartofler (83%), tarrede kartofler (10%),
solsikkeolie (6%), salt, hvid peber, dextrose, lag pulver, stabiliserende: methylcellulose. D> Miniperunakroketit Pakastetut miniperunakroketit - Valmistus:
Rasvakeittimess3: paista kullanruskeiksi kuumassa lyssa (175 °C) noin 3-4 minuuttia. Uunissa tai grillissé: 220 °C,15-20 min. Paistinpannulla: keskilimmalla 8-10 min. Al yrits
paistaa liian montaa kerralla. Ainesosat: Perunat (83%), kuivattu peruna (10%), auringonkukkadljy (6%), suola, valkopippuri,dekstroosi, vakauttaa: metyyliselluloosa. ©
Mini Crocchette di patate Mini crocchette di patate surgelate - Preparazione : Friggitrice : friggere fino a raggiungere un colore marrone in olio caldo (175 °C) per ca. 3-4
minuti. Forno o grill: 220°C, 15 - 20 min. Padella: media temperatura, da 8 a 10 min. Non ricongelare dopo scongelamento. Ingredienti : Patate (83%), patate essiccate (10%),
olio di girasole (6%), sale, pepe bianco, destrosio, cipolla in polvere, stabilizzanti: metilcellulosa. Cu@> Mini potetkroketter Frosne minipotetkroketter - Tilberedning:
Frityrkoker. stek til gyldenbrune  varm olje (175 °C) i ca. 3-4 minutter. Ovn eller grill: 220 °C, 15 til 20 min. Stekepanne: medium temperatur, 8 til 10 min. Ma ikke fryses pa nytt
etter tining. Ingredienser: Poteter (83%), tarkede poteter (10%), solsikkeolje (6%), salt, hvit pepper, druesukker, lakpulver, stabiliserende: metylcellulose. @D Krokieciki
ziemniaczane Mrozone krokieciki ziemniaczane - Spos6b przygotowania: Frytkownica: smazy¢ do zbrazowienia w goracym oleju (175 °C) przez ok. 3-4 minuty. Piekamik lub
grill: 220°C, 15 do 20 min. Patelnia: w Sredniej temperaturze, 8 do 10 min. Nie zamrazac ponownie po rozmrozeniu. Sktad: Ziemniaki (83%), suszone ziemniaki (10%), olej
stonecznikowy (6%), sdl, biaty pieprz, dekstroza, proszek cebulowy, stabilizujace: metylocelulozy. GSE> Sma potatiskroketter Frysta smé potatiskroketter - Tillredning: |
fritds: Fritera tills fargen &r gyllenbrunihet olja (175 °C) i cirka 3-4 minuter. Ugn eller grill: 220 °C,15 till 20 min. Stekpanna: mediumtemperatur, 8 ill 10 minuter. Frys inte igen
dd produkten val tinat upp. Ingredienser: Potatis (83%), torkad potatis (10%), solrosolja (6%), salt, vitpeppar, dextros, [okpulver, stabiliserande: metylcellulosa. @ Kroketten
Tiefgefrorene Kartoffelkroketten - Zubereitung: In der friteuse : die unaufgetauten Produkte 4 Minuten lang in Speisedl frittieren, das auf 175 °C- 350 °F erhitzt wurde. Es diirfen
nicht zu viele gleichzeitig frittiert werden. In dem ofen: 220°C15-20 minuten. Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten: Kartoffeln (83%), getrocknete Kartoffeln (10%),
Sonnenblumendll (6%), Salz, dextrose, weilem Pfeffer, Zwiebelpulver, Stabilisierung: Methylcellulose. @ KpokeTbl [ny6oko3amopoxeHHble KapTogenbHble MK
Kpokerbl-TpuroToBneHme: B GpuTiopHHLbI: 063apuTb HepasmMopoXeHHbIIt MPOLYKT B TeueHIe 4 MUHYT B NpeABapUTENbHO HarpetoM Ao 175 °C- 350 °F Make 1A xapku. B
fiyxoske: 220 ° (15-20 mutyT. He 06xapyBaTb CTULLIKOM MHOTO KDOKETOBOBHOBPEMeHHO. He nofunexuT noBTopHoit 3amopo3ke none pasmopaxuaxiia. Conas: Kaproens
(83%), kaptodenb cywenbiit (10%), nanbmogoe macno (6%), conb, Genbiit nepew, Aeknpo3a, NYKOBbIiA NOPOLIOK, (TabunM3aTOpbI: MeTUAYeniono3a. @&
Croquetas Croquetas de patata congeladas - Preparacion: En la freidora: freir el producto sin descongelar durante 4 minutos, en aceite de cocina precalentado
previamente a 175 °C- 350 °F. No freir demasiadas croquetas al mismo tiempo. En el horno: 220 ° 15-20 minutos. No volver a congelar una vez descongelado. Ingredientes:
Patatas (83%), papa seca (10%), aceite de girasol (6%), sal, pimienta blanca, dextrosa, cebolla en polvo, estabilizantes: metilcelulosa. D Croquetes Croquetes de batata
congelados - Preparagdo: In de fritadeira: frite os croquetes congelados durante 4 minutos, em 6leo alimentar previamente aquecidoa 175 °C- 350 °F. Nao frite demasiados de
cada vez. No forno: 220 °C 15-20 minutos. Nao volte a congelar depois de descongelado. Ingredientes: Batatas (83%), batata-secas (10%), oleo de girassol (6%), sal, pimenta
branca, dextrosa, pd de cebola, estabilizantes: metilcelulose. KpokeTu [1bn6oko 3ampasenn kpokern ot kaproou - Mpuroteane: B dputiopruua:fibpxere
Hepa3mpa3eHuTe MPOAYKTH 4 MuHyTI B onwo, npensaputento 3arpato 0175°C- 350 °F.He ce onuTBaiite fa mbpxuTe TBHPAE MHOTO OT NPOLYKTa eAHOBPeMeHHo. B
newyra:220 °C 15-20 MwHyTy. He 3ampa3ABaiite noBTopHo Cneg pampasasare. (wnas: Kaprogu (83%), rywenw kaptogu (10%), cmbHuornesoso macno (6%), con, 6an
nunep, eknpo3a, nyk npax, crabunuaupaiuu: merunuenynosa. €2 Krokety Hluboce zmrazené bramborové krokety - Piiprava: Vfritézy: smazte zmrazené krokety 4 minuty
voleji rozpalenem na 175 °C- 350 °F. Nesmatzte pilis velké mnozstvi najednou. V troubé: 220 ° C15-20 minut. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Slozeni: Brambory (83%),
susené brambory (10%), slunecnicovy olej (6%), stl, bily pepf, dextroza, cibulovy prdSek, stabilizétory: methylceluléza. G Kroketid siigavkillmutatud kartulikroketid -
Valmistamine: In praepann: valmistage sulatamata tooteid 4 minutit taimedlis, mida on eelkuumutatud temperatuurini 175 °C - 350 °F. Ahjus: 220 ° C 15-20 minutit. Arge
praadige rohkem, kui iiks kord. Koostisained: Kartul (83%), kuivatatud kartulid (10%), pdevalilledli(6%), sool, valge pipar, dekstroos, sibulapulber, stabilisaatorid:
metiiiltselluloosi. Valmistamine- 4 min. 175 °C- 350 °F. Arge kiilmutage uuesti kordjuba sulanud toodet B> Krokett Mélyhiittt burgonyakrokett - Elkészités: Az lajsiit:
Felengedés nélkill siisse 4 percig 175 °C-ra- 350 °F felhevitett olajban. Eqyszerre csak kis mennyiséget siissan. A siitd: 220 ° C15-20 perc. Ha az élelmiszer felolvadt, ne fagyassza
le Gjra! Hozzavaldk: Burgonya (83%), szdritott burgonya (10%), napraforgdolaj (6%), s6, fehér bors, dextrdz, hagymapor, stabilizalo: metil-celluldz.

@ I=FF hanwvyr HRI=RT

hav oy /) FHERYESE T %w\/ﬂa (175°C) TH—IVT T T T N7 % F TRIS~4 5T £,

=T EFF T YA 2200 CTIE~20 43, 7T A /%0 HHRT 8~1047, / FME Iv H4E (8%) .
ZRUII P AT (0%) 0Ebym (%) « & BIY 3V, T RO A=A my— BREL AF)ILEILO
— R,/ YEf-4 4y 175° C / 100% ~ILX—pERT N/ SRERE TG ERAS T
Q@ Mai bulviy maltinukal Saldyti mazi bulviy maltinukai - Paruosimas: Gruzdintuv je: apie 3-4 minutes kepti karstame aliejuje (175 °C), kol taps rusvai auksinés spalvos.
Orkaitéje arba kepsningje: 220 °C, 15-20 min. Keptuvéje: vidutinéje temperatiiroje, 8-10 min. Karta atSildzius, nebeuzSaldyd. Sudedamosios dalys: Bulvés (83%), dziovinti
bulvés (10%), saulégrazy aliejus (6%), druska, baltieji pipirai, dekstrozé, svogiiny milteliai, stabilizatoriai: metilceliuliozés. @ Kartupelu minikroketes Saldétas kartupelu
minikroketes - Sagatavo3ana: Friteri: varit karsta ella (175 °C) apm. 3-4minites, lidz klst zeltaini brinas. Krasni vai uz grila: 220 °C, no 15 lidz 20 min. Uz pannas: vidgja
temperatira 8-10 min. Péc atkauseSanas vairs nesasaldét. Sastavdalas: Kartupeli (83%), kaltéti kartupeli (10%), saulespuku ella (6%), sals, baltie pipari, glikoze, sipolu pulveri,
stabilizatori: metilcellulozes. & Mini crochete de cartofi Mini crochete congelate de cartofi - Preparare: Friteuza: prdjitiin ulei incins (175 °C) timp de aprox. 3-4 minute péna
capatd o culoare aurie. Cuptor sau gratar: 220 °C, 15-20 min. Tigaie: temperaturd medie, 8-10 min. Nu Incercatisa prajiti o cantitate prea mare in acelasi timp. Nurecongelati dupa
dezghetare Ingrediente: Cartofi (83%), cartofi uscate (10%), ulei de floarea soarelui (6%), sare, piper alb, dextroza, ceapa de praf destabilizare: metilcelulozd GSK>Zemiakoveé
mini krokety Mrazené zemiakové mini krokety - Priprava: Vo fritéze: vyprdZajte do zia-tohneda v hordcom olejl (175°C) asi 3-4 mindt. Rura alebo gril: 220 °C, 15 az 20 min.
Panvica: stredne vysoka teplota, 8 a7 10 min. Po rozmrazenlopatovne nezmrazuite. Zlozenie: Zemiaky (83%), susené zemiaky (10%), sinecnicovy olej (6%), sof, biele korenie,
dextrdza, stabilizatory: nnethylceluldza. €L® Mini krompirjevi kroketi Zamrznjeni mini krompirjevi kroketi - Priprava: Curtnik: cvrite do zlato rjave barve v vrotem olju (175
°() priblizno 3-4 minute. Pecica ali Zar: 220 °C, 15 do 20 min. Ponev za cvrtje: srednja temperatura, 8 do 10 min. Odmrznjenega izdelka ponovno ne zamrzujte. Sestavine: Krompir
(83%), posusene krompir (10%), soncnicno olje (6%), sol, beli poper, dekstroza, cibulovy prdSok, stabilizatorji: metilceluloza. @® Mini Patates kroket Dondurulmug mini
patates kroket - Pigirme Gnerisi: Frit6z: kizgin yadda (175 'Q yaklastk 3-4 dakika altm kahverengisi olana kadar kizartm. Fim veya tzgara: 220°C, 15 ila 20 dakika. Tava: orta
sicaklikta, 8 ila 10 dakika. Coziildiikten sonra tekrar dondurmayn. Igindekiler: Patates (% 83), kurutuldu patates (%10 ), Palmiye yadi (% 6), tuz, beyaz biber, iiziim sekeri,
stabilize edici: metil seliloz CUA> KapTonnsni miki- pukapenbku 3amopoxeHi kapronnaki Mini-Opukazenski - llpuroTyBaHHA [nu6aka ckoBopiaKa 3 KUPOM: CMAXUTW
/10 3010TWIO KOPUYHEBOO Konbopy B rapauiit onii (175 °C) 6au3bko 3-Axgunuk. Miy abo rpunb: 220 ec, 15 - 20 ¥8. 3 BuaiiHa ckoBopifKa: cepenHA Temneparypa, 8-10 xa. He
3aMopoyiire nicn BifTaBanHs. IHrpegientu: Kaptonna (83%), kaptonna rywena (10%), ConawHmkoBa onia (6%), cinb, Ginuii nepeyb, AKCTPO3a, LMOYAbHHIA MOPOLIOK,
nabinizatopw: meunyeniono3a. C&R> Mivt kpokéreq mavdag Kateuypévec pivi kpokéreq matdtag -mpogvotpaaia: OpiréZa: myaviote éa va podioouy o¢ kautd AGdL (175
°() yuamepimou 3-4 hered. GoUpvog 1 ykpik: 220T,15 g 20 min. Tnydvt: pétpta Beppiokpaoia, 8 éwg 10 Nemrd. My emavayogete petd and my andyuén. Luotaikd: Nordreg
(83%), amonpayéva nurdrec( 0%), Hhiéhato (6%),ahdw, dampo mmép, oTaguhoadkyapo, akovn kpepuSiov, ataBepomoiiveac: pedulik. &> Mini Potato Croquettes
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Produce of Belgium, made and packed by: / Belgish I?mdu“ , vervaardigd en verpakt door: / Produit belge, fabriqué et emballé par: / Produceret i Belgien, fremstillet
og pakket af: / Tuotettu Belgiassa. Valmistaja ja pakkaaja: / Prodotto in Belgio, fatto e confezionato da: / Laget i Belgia, produsert og pakket av: / Produkt belgijski
wyprodukowany i zapakowany przez: / Be ?isk produkt, tillverkad och packad av: / Product of Belgium, hergestellt und verpackt von: / CaenaHo B benbrim,
npovu3BezeHo 1 ynakosawo: / Producto de Bélgica, elaborado y envasado por: / Produto fabricado e embalado na Bélgica por: / pou3seseto B benrus, npousseaeHo
1 onakoBaHo or: / Proizvod Belgije, izraden i u aklran /V robeno v Belgn, vyrobeno a haleno ve spolecnosti: / Belgia toode, valmistaja ja pakendaja / Késziilt
Belgiumban, gyartotta és csomagolta: / /L &, /Ny —7: [ Belgiskas produktas, ?agamlntas ir supakuotas: / Belguas produkts, razots
uniepakots: / Produs provenit din Belgia, fabricat si ambalat de: / Belgicky vyrobok, vyréba a bali: / Izdelek iz Belgije, izdelalo in pakiralo podjetje: / Be :F'ka iriiniidiir,
iireten ve paketleyen: / Bupobneto B benbrii, BApOOHMK i nakyBanbHuk: / I'S)otov Beyiou, mapaokevddetat ka ouokevalerar amo mv: / HS#J S'JLT’: b, g A
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Noiselles

Mini Potato Croquettes / mini Kroketten / Noiseltes / Mini kartoffelkroketter / Miniperunakroketit
/ Mini Crocchelte di patate / Mini potetkrokelter / Krokieciki ziemniaczane / Sma polatiskroketter /
Noisettes Mini-Kartoffelkroketten / KapTtodpenbHbie muHn-kpokertbl / Mini croquetas de patata /
Mini-croqueles de batata / KpokeTn ot MmuHmn kaptopum /Mini kroketi od krumpira / Bramborové
minikrokety / Mini kartulikroketid / Mini burgonyakrokett / < =757 K =2 & v 7/ Mai bulviy maltinukai
/ Kartupelu minikroketes / Mini crochete de cartofi / Zemiakové mini krokety / Mini krompirjevi kroketi
/ Mini Patates Kroket / KapTonnani mini-ppunkagenbkm / Mivi Kpokéteg matarac / KR IEE 4 /

Ao 480 8 s (pubsllas 7Ri) 4

Per portion (150q)

12%*

*Reference intake
of an average adult
(8400kJ/2000kcal)

25009 €
5.5Ibs / 88.202

Serving suggestion / Suggestion de Présentation

deepfrozen

Noiselles

1100g | /1509 | pomion

Energy Value / Energie / Valeur énergétique / Energi / Energiaa / Energia / Brennwert / Kanopuitkocrs / Energia / Evepruiita | ¢z 7 | 1009k0/
CToifHocT / En;getska vrijednost /=% /L % — | Energiné verté / Enerdija / Energijska vrednost / Enerji / Eneprii / 10kal | 240kal | 12%
Evépyeia/ AR /il

Total Fat/ Vetten/Llpldes/Fedt/ Rasvaa / Grassi / Fett / Thuszcz / Fett / Fett / upol / Grasas / Gordura / Ma3tutn / Masti /Tuky
/Rasv /Isir / Ji5'& / Riebalai / Tauki / Grasime / Tuky / Mas¢obe / Yag / Wupie / Amapd / Jigifj / s+

Saturated fat / waarvan verzadigde vetten / dont acides gras saturés / heraf mattede fedtstoffer / josta tyydyttyneité rasvoja /
dicuigrassi saturi/ hvorav mettet fett / w tym thuszcze nasycone / varav mattade fetter/ wovon gesttigte Fette / B Tom uncne
KIP - C BICOKIM - COREPIKaHMEM - HACILLEHHbIX - KUpHBIX kiCnoT / de las cuales grasas saturadas / dos quais gorduras
saturadas / oT kouTo HacuTeHy MasHitku / od toga zasicene masne kiseline / z toho nasycené tuky / millest kiillastunud rasvu | 0.7¢ 1059 | 24%
/ ehbil teliett zsitok / £ 1 /7% /15 kuriy sociosios riebaly rigstys / no tiem piesétinatie tauki / din care grésimi
saturate / z toho nasytené tuky / od teh nasicene mascobe / doymus yag orani /'y ToMy Ycni HACHYEHNX KpiB / K Twy
ool Kopeoyiéva hmapd / J IR / xsduo 1580

Carhohydrates / Koolhydraten / Glucides / Kulhydrater / Hiilihydraattia / Carboidrati / Karbohydrater / Weglowodany
1 Kolhydrater / Kohlenhydrate / Yrnesopbi / Hidratos de carbono / Hidratos de carbono / Bornexuaparu / Ugljikohidrati / 735 353 1B5%
Sacharidy / Siisivesikud / Szénhidrat / /7 7K AL 4% /Angl|avanden|a|/Oglhldratl/(arboh|drat|/Sachandy/OgI]lkowhldrau 29 29 :

/ Karbonhidrat / Byrnesogis / Yoatavpakec / T /K A 25 1) / <1 yaase S

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 azicares / dos quais aclicares / ot kouto 3axapu / od toga Seceri/z <05 <08q | <1%
toho cukry / millest suhkruid / ebbél cukor / FEEL / |skur|qcukrus/notlemcukurl/dmcarezaharun/ztohocukry/odteh 9 °9 °
sladkorji / seker orani /y Tomy uncni uykpis / ek Twv omofev ackyapa / L P2 /e & ls

584 879 12%

Total Protein / Eiwitten / Protelnes/Protemer/Proteunla/Protelne/Protelner/ Biatko / Proteiner / EiweiR / benku / Proteinas
/ Proteinas / Mporewu / Bjelancevine / Bilkoviny / Valgud / Fehérje / 5' VX7 B | Baltymai / Proteini / Proteine / | 2.4 369 7.2%
Proteiny / Beljakovine / Protein / binkis / Mpwreivec / é SR u

Salt/ Zout / Sel / Salt / Suolaa / Sale / Salt / S6l / Salt / Salz / Conb / Sal/ Sal/ Con /Sol /Sl / Sool / 56 / #i47 / Druska/
Sals / Sare / Sol/Sol / Tuz / Cins / AN/ £5% /cle

%RI: reference intake of an average adult (8400kJ/2000kcal) / la 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 kcal) / Unpopmavuma o noTpebneHum cpegHero B3pocnoro (8400 k1 /2000
Kkan) / Zalecana dawka spozycia dla przecietnej osoby dorostej (8400kJ/2000kcal) / CpeiHa mApka 3a npuem npu mbHoneTeH yosek (8400 kJ/2000kcal) / Soovitatav
kogus taiskasvanud inimesele (8400kJ/2000kcal) / IH¢opmaum PO CNOXWBAHHA CepeaHboro A0pocnoro (8400 kMx/2000 kkan)/ Jaw sia &l yasd Laa yu J i/
309 /5 R D AE IR AR /38 RS A 89 % &/ ortalama bir yetiskinin referans aI|m|(8400k]/2000kcaI)/ a|kU|sen keskimadrainen tarve
(8400kj/2000kcal)/ Anbefalt inntak for en gjennomsnittlig voksen (8400kj / 2000kcal)/mpdoAnyn avagopag yia évav péco evitika/ Rekommenderat intag av en
genomsnittlig vuxen (8400kj/2000/kcal)/ Anbefalet indtag for en gennemsnitlig voksen (8400kj/2000kcal).

09g | 149 | B%

In refrigerator / In de koelkast / Dans le réfrigérateur / | keleskab / Jadkaapissa / In
frigorifero / kjsleskap / W loddwce / | kylskap / Im Kiihlschrank / B xonogunbHuke / pun/ dana / dn{l/ péeva/nap/ H [ / dienos / dienas / zile / dni / dni / giin / po6u /
/ Encel frigorifico / No frigorifico / B xnapuntuk / U hladnjaku / V lednici / Kiilmikus nuépec/ K /pbs

/ Hiitdszekrényben / #4378 / Saldytuve / Ledusskapi / In frigider /V chladnicke /

2:days /dagen / jours / dage / péivad / Giorni / dager / dni / dagar / Tage / aua / dias / dias

v hladilniku / Buzdolabinda / B xonomunbHmky / X1o yuyeio / 77 it T-VKAE / 1ol o8

* 1: week / week / semaine / uge / viikko / settimana / uke / tydzieri / vecka / Woche / Hegens / semana / semana / cegmuua / tjedan / tyden / nddal / hét / 3 [ /
-6°C savaité / nedélu / siptamana / tyzdeii / teden / hafta / xgen / BBopada / J& / ¢ gucui

*% 1:month / maand / mois / méned / kuukausi / mese / méned / miesiac / manad / Monat / mecaiy / mes / més / mecew / mjesec / mésic / kuu /hénap/ 77 H /
-12°C ménuo / ménesi / lund / mesiac / mesec / ay / micaup / pivac / AN H / ¢

Best before end: see stamp / Ten minste houdbaar tot: zie opdruk: / A ¢ de préférence avant fin: voir limpression / Bedst far: se stempel / Parasta ennen: katso
leima / Consumare preferibilmente entro: vedi timbro / Best far-dato: se stempel / Najlepiej spozy¢ przed: patrz oznaczenie daty / Bast fore utgangen av: se stampel.
KX% / Mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck / Cpok rogHocTu: cm. wramn / Consumir preferentemente antes de: ver precinto / Validade:Ver selo / Cpok Ha rogHoCT: BX.
18°C nevata / Najbolje upotrijebiti do: gledaj datum / Minimalni trvanlivost: viz razitko na obalu / Parim enne: vt templit / Mindségét megdrzi: lsd a pecsétet /7 7 341
h R : A% 7% 2% < 72 &/ Geriausias iki: 2r. Zenklinima / Glabat lidz: skatit spiedogu / Data de valabilitate: a se vedea data tiparité / Spotrebujte do:
pozri peciatku / Uporabno do: glej odtis / Son kullanma tarihi: etikete bakin / baxaHo He nisniwe: Avs. wramn / Avdhwon katd npotipnon mpwv and to Téhog: deite T
oppayida/ HAEEFHHE: HFRIR / S o Juadl

Sk )
5 g

Q

This bag contains +16 portions
Each portion (150g) contains

| 12%*| |<1%*| | 12%*| |24%*| | 23%* I

*Reference intake of an average adult (8400kJ/2000kcal)
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