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Croquettes Deepfrozen potato croquettes - Preparation: Fry the unthawed products for 4 minutes, in cooking oil that has been pre-heated to 175 °C. Do not try to
fry too many at once. Do not refreeze once thawed. Ingredients: Potatoes (75%), potatoes flakes, breadcrumbs (wheat flour, water, yeast, salt, colorings), salt, coating
(wheat flour, wheat starch, salt, thickener: quar gum, xanthan qum), starch peas, emulsifier: cellulose, dextrose, spices. (ND Kroketten Diepgevroren
aardappelkroketten - Bereiding: 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. Een ontdooid product niet terug invriezen. Ingrediénten: Aardappelen(75%), aardappelviokken, paneermeel (tarwebloem, water, gist,
z0ut, kleurstoffen), zout, coating (tarwebloem, tarwezetmeel, zout, verdikkingsmiddel: guar gom en gom xanthaan), erwtenzetmeel, emulgator methylcellulose, dextrose,
specerijen. ER) Croquettes (roquettes de pommes de terre surgelées - Préparation : Faites cuire les produits non dégelés pendant 4 minutes dans la graisse de friture
préchauffée a 175 °C. Veillez a ne pas cuire de trop grandes quantités en méme temps. Ne pas recongeler un produit dégelé. Ingrédients : Pommes de terre (75%), flocons de
pommes de terre, chapelure (Farine de BI&, eau, levure, sel, colorants), sel, enrabage( Farine de blé, amidon de blé, sel, épaississants : gomme de guar et gomme xanthane),
amidon de pois, Emulsifiant méthylcellulose, dextrose,épices. @K Kroketter Dybfrosne kartoffel kroketter - Tilberedning: Kog det uoptaede produkt 4 minutter
i olie der er opvarmet il 175 °C- 350 °F. Md ikke genfryses efter optaning. Forsgg ikke at koge for mange pé én gang. Ingredienser: kartofler (75%), kartofler
flager, rasp (Hvedemel, vand, ger, salt, farvestoffer), salt, coating (hvedemel, modificeret stivelse, hvedestivelse, salt, fortykningsmiddel: guargummi,
yanthangummi), stivelse arter, emulgator: cellulose, dextrose, krydderier. GF) Kroketit Syvapakastetut perunakroketit - Valmistus: Paista jaisia tuotteita
4 minuuttia, ruokadljyssd, joka on esilammitetty 175 °C- 350 °F. Al pakasta uudelleen sulanutta tuotetta. Ald yrité paistaa liian montaa ker-ralla. Ainesosat:
Peruna (75%) perunat hiutaleita, korppujauho (vehndjauho, vesi, hiiva, suola, vériaineita), suola, pinnoite (vehndjauho, muunnettu térkkelys, vehnétérk-
kelys, suola, sakeutusaine: guarkumi, ksantaanikumi), herneet t'arkkelys, emulgointiaine: selluloosa, dekstroosi, mausteet. T Crocchette Crocchette di
patate surgelate - Preparazione : Friggere i prodotti scongelati per 4 minuti, in olio da cucina pre-riscaldato a 175 °C- 350 °F. Non friggere troppe crocchette
per volta. Non ricongelare dopo scongelamento. Ingredienti : Patate (75%), patate tagliuzzate, pane grattugiato (farina di frumento, acqua, lievito, sale,
coloranti), sale, rivestimento (farina di frumento, amido di frumento, sale, addensante: gomma di guar e gomma xantano), amido di pisello, emulsionante
metilcellulosa, destrosio, spezie. @ Kroketter Dypfrosne potetkroketter - Tilberedning: Stek det utinte produktet i 4 minut-ter i matolje varmet il 175
°C-350 °F. Ikke prov  steke for mange pa en gang. Ma ikke fryses pa nytt etter tining. Ingredienser: Poteter (75%), poteter flak, bradsmuler (hvetemel,
vann, gjer, salt, fargestoffer), salt, belegg (hvetemel, hvetestivelse, salt, fortykningsmiddel: guargummi, xantangummi), stivelse erter, emulgator:
cellulose , dekstrose, krydder. krokiety Gteboko mrozone krokiety ziemniaczane - Sposéb przygotowania: Krokiety smazy¢ bez rozmrazania przez 4
minuty na oleju rozgrzanym do 175 °C - 350 °F. Nie smazyc zbyt wielu krokietéw réwnoczesnie. Nie zamraza¢ ponownie po rozmrozeniu. Skfad: Ziemniaki
(75%), ptatki ziemniaczane, okruszki (maka pszenna, wody, drozdzy, soli, barwnikéw), sol, powlekanie (maka pszenna, skrobia pszenna, sol, zageszczacz:
guma guar, guma ksantanowa), groch skrobi, emulgator: celuloza , dekstroza, przyprawy. SE) Kroketter Djupfrysta potatiskroketter - Tillredning: Fritera
produkten otinad i 4 minuter, i matlagningsolja som forvérmts till 175 °C. Fritera inte for manga samtidigt. Frys inte igen d& produkten vél tinat upp.
Ingredienser: Potatis (75%), potatis flingor, strébrod (vetemjal, vatten, jast, salt, fargamnen), salt, beldggning (vetemjol, vetestérkelse, salt,
f6rtjockningsmedel:guargummi,xantangummi),st'eirkelse'eirtor, emulgeringsmedel: cellulosa , dextros, kryddor. (@ Mini-Kartoffelkroketten Gefrorene
Mini-Kartoffelkroketten - Zubereitung: Fritteuse: in heiem 6l (175 °C) ca. 3-4 Minuten goldbraun frittieren. Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten :
Kartoffeln (75%), Kartoffeln Flocken, Paniermehl (Weizenmehl, Wasser, Hefe, Salz, Farbstoffe), Salz, Beschichtung (Weizenmehl, Weizenstarke, Salz,
Verdickungsmittel: Guarkernmehl, Xanthan), Starke Erbsen, Emulgator: Cellulose Dextrose, Gewiirze. ®U) KapToenbHble MUHU-KpOKeTbl
3amopoieHHbie kapTodenbHble MUHi-kpoKeT! - IpuroToBAeHue: OpuTiopHia:06xapurb 40 3010THCTO-KopKHEBOr LBen B ropayem macne (175°C) 8
Teyerue Npubnu3uTenbHo3-4 MUHYT. He oanexut noBTOpHOIA 3amMopo3ke Nocne pa3mopaxvBaHyA. COCTaBHaA YacTb: Kaptodenb (75% KapTodenb
X0MbA, XnebHble KPOLUKM (MILEHNYHAA MyKa, BOA, APOXKH, CONb, KPAacuTenn), Conb, MOKpbITUE (MILEHWYHAA MyKa, MLUEHUYHDII Kpaxman, oMb,
3aryCTUTeNb: ryapoBas KaMefib, KCaHTaH0Bas Kamexb), KpaxMan ropox, Mynbratop: uennionosa , aekcrposa, cneuun. @ G Mini croquetas de
patata Mini croquetas de patata congeladas - Preparacion: freir en aceite caliente (175 °C) hasta que estén bien doradas durante aproximada-mente 3-4
minutos. No volver a congelar una vez descongelado. Ingredientes: Patatas (75%), copos de patata, pan rallado (harina de trigo, agua, levadura, sal, agentes
colorantes), sal, recubrimiento (harina de trigo, almidon de trigo, sal, agente espesante: goma de guar y goma xantana), almiddn de guisante, emulsionante
metilcelulosa, dextrosa, especias. D Mini-croquetes de batata Mini-Croquetes de batata congelados - Preparacao: Fritadeira: Frite até ficarem
dourados em 6leo quente (175 °C) durante aproximadamente 3 a 4 minutos. Nao volte a congelar depois de descongelado. Ingredientes: Batatas (75%),
hatata, flocos de péo ralado (farinha de trigo, dqua, levedura, sal, corantes), sal, revestimento (farinha de trigo, amido de trigo, sal, agente espessante: goma
de guar, goma xantana), amido de ervilhas, emulsionante: celulose , dextrose, especiarias. KpokeTx oT MUHX Kaprogu 3ampazeHu KpokeTy 0T Mw
Hu kapTodu - MpurotBaHe: OpuTIopHUK C Ma3HUHa: MbpXKeTe [0 3natwno kadAso B Haropeweno onuo (175 °C) 3a okono 3-4 munyth. He
3ampa3ABaiiTe MOBTOPHO (el pa3mpasaBaHe. CbcraBku: Kaptodu (75%), Kaptodu miocnu, raneta (mweHnyeHo 6palHo, Boja, Mas, con,
OUBETUTENM), CON, MOKPUTUE (MLLIEHUYHO OPALIHO, NLIEHWYHO HULWECTE, CONI, CrbCTUTEN: TYMa ryap, K(aHTaH), Fpax HULLECTe, eMynraTop: Leynosa
JeKCTpo3a, noanpasku. (€2) Bramborové minikrokety Hluboce zmrazené bramborové minikrokety - PFiprava: Ve fritovacim hrnci: smazte dozlatova v
rozpaleném oleji (175 °C) priblizné 3-4 minuty. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Slozeni: Brambory (75%), brambory vlocky, strouhanka (pSenicna
mouka, voda, drozdi, stl, barviva), siil, povlak (pSeni¢na mouka, pSenicny Skrob, siil, zahustovadlo: guarové guma, xantanové guma), hrach Skrob,
emulgdtor: celuléza,, dextréza, kofeni. Mini kartulikroketid kiilmutatud mini kartulikroketid - Valmistamine: Fritiiiir: Fritiiirige kuumas dlis (175
°C) 3-4 minuti valtel kuldpruuniks. Arge praadige rohkem, kui iiks kord. Koostisained : Kartul (75%), kartul helbed, riivsai (nisujahu, vesi, pdrm, sool,
vdrvained), soola, kattega (nisujahu, tarklis, sool, paksendaja: guarkummi, ksantaankummi), térklis herned, emulgaator tselluloos , dekstroos, viirtsid.
@w Mini burgonyakrokett Fagyasztott mini burgonyakrokett - Elkészités Fritazben: siisse aranybarna ra forrd olajban (175 °C) kérilbeliil 3-4 perc alatt.
Ha az élelmiszerfelolvadt, ne fagyassza le Ujra! Hozzaval ok: Burgonya (75%), burgonya pehely, zsemlemorzsa (buzaliszt, viz, élesztd, s6, szinez6anyagok),
s0, bevonat (buzaliszt, biizakeményitd, so, sirité: quar-gumi, xantan gumi), borsé kemenylto, emulgedldszer. celluléz , dextrdz, fiiszerek,
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?Lﬂﬁﬁ‘] TIA—Z, TRUHE ZR)NA X, @ Maltinukai Stipriai uiSaldyti bulviy maltinukai - Paruosimas: neatsildytus gaminius kepkite
4 mi-nutes iki 175 °C - 350 °F jkaitintame kepimo aliejuje. Nekepkite per daug maltinuky vienu metu. Karta atSildzius, nebeuzSaldyti. Sudétis : Bulves (75%), bulveés,
dribsniai dzitvéseliai (kvietiniai miltai, vanduo, mielés, druska, dazikliai), druska, dengimas (kvietiniai miltai, kvieciy krakmolas, druska, tirstiklis: guaro guma, ksantano
quma), krakmolo Zirniai, emulsiklis: celiuliozés , dekstrozé, prieskoniai. @¥) Kroketes saldétas kartupelu kroketes - Sagatavosana: neatkausétas kroketes varit etras
minites cepamaja elle, kas ieprieks uzkarséta lidz 175 °C- 350 °F. Nevarit vienlaicigi lielu daudzumu produkta. Péc atkausésanas vairs nesasaldét. Sastavdalas : Kartupeli
(75%), kartupeli parslas, rivmaize (kviesu milti, idens, raugs, sals, krasvielam), sals, parklajumu (kvieSu milti, kviesu ciete, sals, biezinatajs: guara sveki, ksantana sveki),
cietes peas, emulgators: celulozes , dekstroze, garSvielas. Crochete Crochete de cartofi congelate rapid - Preparare: Prijiti produsul nedezghetat timp de 4 minute
inulei pentru gatit, care a fost incalzitin prealabil pand a o temperaturé de 175 °C- 350 °F. Nu incercati sa prajiti o cantitate prea mare in acelasi timp. Nu recongelati dupa
dezghetare. Ingrediente: Cartofi (75%), cartofi fulgi, pesmet (féind de grau, apa, drojdie, sare, coloranti), sare, acoperire (féind de grau, amidon de grau, sare, agent de
ingrosare: quma guar, quma xantan), mazare amidon, emulgator: celulozi , dextroza, condimente. K> Krokety Hiboko mrazené zemiakové krokety - Priprava:
\lyprazajte nerozpustené krokety 4 miniity v stolovom oleji vopred predhriatom na 175 °C - 350 °F. NevypréZajte naraz prilis velké mnozstvo. Po rozmrazeni opatovne
nezmrazujte. Zlozenie: Zemiaky (75%), zemiaky vlocky, strihanka (pSenicna mka, voda, drozdie, sof, farbivé), sol, poviak (pSeniénd mika, pSeniény Skrob, sol,
zahustovadlo: guarové guma, xantanové guma), hrach Skrob, emulgator: celuldza , dextréza, koreniny. Kroketi Globoko zmrznjeni krompirjevi kroketi - Priprava:
Zamrznjene krokete cvrite 4 mi-nute vjedilnem olju, ki ste ga prej seqreli na 175 °C- 350 °F. Ne cvrite preveliko koliino kroketov naenkrat. Odmrznjenega izdelka ponovno
ne zamrzujte. Sestavine: Krompir (75%), krompirja kosmici, drobtine (pSenicna moka, voda, kvas, sol, barvila), sol, prevleka (pSeni¢na moka, pSenicni Skrob, sol, gostilo:
guar gumi, ksantan qumi), Skrob graha, emulgator: celulozni, dekstroza, zacimbe. Kroket Derin dondurulmus patates kroket - Pigirme onerisi: (dziilmemis
iriinleri 175°Cye isitimis yemeklik yagda 4 dakika kizartin. Tek seferde cok sayida iriinii kizartmaya calismayin. (6ziildiikten sonra tekrar dondurmayin. Igindekiler :
Patates (% 75), patates gevrekleri, ekmek kinntilan (bugday unu, su, maya iceren bir tuzu, renklendirici), bir tuzu, bir kaplama (bugday unu, bugday nisastasi, tuz,
koyultma maddesi: guar zamk, ksantan zamki), nisasta bezelye, emillsiyon yapict: Seliiloz , dekstroz, baharat. Opukapenbiu [Mu60ko 3aMopoXxeHi kapTonnaki
(pukagenski - MpuroTyBaHHA Hepo3mopoxeHi MPoAYKTY CMaXaTb NPOTATOM 4 XBURWH B Oflii AA CMaXeHH, nonepenHbo posirpitiii o 175 °C. He cmaxTe HagTo
barato BogHouac. He 3amopoxyiiTe nicnA BiaTaBaHHA. inrpepienTy : Kaptonna (75%), kapTonna nnactigui, XnibKi KpuxTy (MLWEHNYHA MyKa, BOLa, APIKAXI, Cinb,
0apBHYKW), Cintb, NOKPTTA (MILEHWYHA MYKa, MLICHUYHII KDOXManb, Cilb, 3aTYCHMK: ryapoBa KaMe.b, KCaHTaHOBa KaMeflb), KpOXManb FopOX, eMyNbratop: Leniono3a,
JeKCTPo3a, Cnewji. Kpoxétec Kpokéte matdrag Babeidc katayuéng - mpogtopadia: TnyavioTe Tic amouyHEVeC KpOKETEG yia 4 Nemtd o€ payelpiko
\ddt mou €xel mpoBeppavBei otoug 175 °C - 350 °F. Mnv emiyelprogte va myavioete umepBoNikd moAéq kpokéteg padi. Mnv emavayiete petd amo my
anoyuén. svetatika: Mardreg (75%), matdrec vigddec, ppuyavid (ahevpt aitou, vepd, payid, ahdrl, xpwoTikég UAec), akdry, emiotpwon (akebpl aitov,
@pulo eitov, aAdTL, TUKVWTIKO €00: KO YKoudp, Koppt EavBdvng), Ta pmléha dpvdo, yahaktwpatomomtic: Kuttapivy , 8§tpoln, pmayapikd.
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Potato Croqueltes
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Saturated fat/ waarvan verzadigde vetten / dont acides gras saturés / heraf mattede fedtstoffer / josta tyydyttyneité rasvoja /
dicui grassi saturi/ hvorav mettet fett / w tym thuszcze nasycone / varav méttade fetter / wovon gesttigte Fette / B Tom wncne
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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 / Consumare preferibilmente entro: vedi timbro / Best far-dato: se stempel / Najlepiej spozy¢ przed: patrz oznaczenie daty / Bést fore utgdngen av: se stampel.
P / Mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck / Cpok roaHocTu: cm. wramn / Consumir preferentemente antes de: ver precinto / Validade:Ver selo / Cpok Ha rofHOCT: BX.
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