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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(91%), sunflower oil (4%), modified potato
starch, rice flour, salt, raising agents (E450, E500), thickener E415, maltodextrin, spicy extract. GD 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 hoeveelhe-
den in één beurt bakken. Een ontdooid product niet terug invriezen. Ingrediénten: Aardappelen (91%), zonnebloemolie(4%), gemodifi-
ceerd aardappelzetmeel ,rijstmeel, zout, rijsmiddelen (E450, E500), verdikkingsmiddel E415, maltodextrine, specerijenextract . Pom-
mes 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(91%), huile de tournesol (4%), amidon modifié de pommes de terre, farine de riz, sel, agent de levage (E450, E500), epaississant
E415, maltodextrine, extrait d'épices. @ Dybfrosne pommes frites - Tilberedning: Frituregryde: koges til gyldenbrune i varm olie (175
°C - 350°F) i ca. 3-4 minutter. Forsag ikke at koge for mange pa én gang. Ingredienser: Kartofler (91 %), solsikkeolie (4 %), modificeret
kartoffelstivelse, rismel, salt, haevemidler (E450, E500), fortykningsmiddel E415, maltodextrin, krydderiekstrakt. GD Pakastetut rans-
kanperunat - Valmistus: Rasvakeittimessa: paista kullanruskeiksi kuumassa 6ljyssa (175 °C— 350°F) noin 3—4 minuuttia. Al yrita paistaa
liian montaa kerralla. Ainesosat: Peruna (91 %), auringonkukkadljy (4 %), modifioitu perunantérkkelys, riisijauho, suola, nostatusaineet
(E450, E500), emulgointiaine E415, maltodekstriini, mausteuute. G 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 scongelamento. Ingredienti :
Patate (91%), olio di girasole (4%), amido di patata modificato, farina di riso, sale, agenti lievitanti (E450, E500), addensante E415, malto-
destrina, estratto di spezie. @@ Dypfryste pommes frites - Tilberedning: Frityrkoker: stek til gyldenbrune i varm olje (175 °C—350°F) i
ca. 3-4 minutter. Ma ikke fryses pa nytt etter tining. Ingredienser: Poteter (91 %), solsikkeolje (4 %), modifisert potetstivelse, rismel, salt,
hevemidler (E450, E500), fortykningsmiddel E415, maltodekstrin, krydret ekstrakt. 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 (91%), olej stonecznikowy (4%), modyfikowana skrobia ziemniaczana, maka ryzowa, sél, Srodki spulchniajace (E450, E500),
zageszczacz E415, maltodekstryna, ekstrakt pikantny. G Sfarskfrysta pommes frites - Tillredning: | fritds: Fritera tills fargen ar gyl-
lenbrun i het olja (175°C— 350°F) i cirka 3—4 minuter. Frys inte igen da produkten val tinat upp. Ingredienser: Potatis (91 %), solrosolja (4
%), modifierad potatisstarkelse, rismjol, salt, bakpulver (E450, E500), fortjockningsmedel E415, maltodextrin, kryddextrakt. @ Tiefgefro-
rene Pommes frites - Zubereitung: die unaufgetauten Produkte 3-4 Minuten lang in Speisedl frittieren, das auf 175 °C — 350°F erhitzt
waurde. Es diirfen nicht zu viele gleichzeitig frittiert werden. Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten: Kartoffeln (91 %), Sonnenblu-
mendl (4 %), modifizierte Kartoffelstarke, Reismehl, Salz, Backtriebmittel (E450, E500), Verdickungsmittel E415, Maltodextrin, Gewiirzex-
trakt. G (Bexe3amopoxeHHbIi kapTodenb ¢pu - lpurotoBnenue. OputiopHULA: 06XapUTb 10 3070TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA
B ropayem macne (175°C — 350°F) B TeueHme npubansutennHo 3-4 munyT. MpurotoBnexne — 3-4 muH. 175°C-350°F. CoctaB: Kaptodens
(91%), noaconHeyHoe Macio (4%), MoAMOULIMPOBAHHBII KapTodenbHblil Kpaxman, pucoas Myka, cofib, paspbixautenn (E450, ES00),
3aryctutenb E415, ManbToaeKkCTpuH, IKCTPaKT cneunil. @ Patatas fritas congeladas - Preparacion: Freir el producto sin descon-
gelar 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 (91 %), aceite de girasol (4 %), almidén de patata modificado, harina de ar-
roz, sal, agentes leudantes (E450, E500), espesante E415, maltodextrina, extracto de especias. @D Batatas fritas congelados - Prepara-
¢ao: 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 (91%), dleo de girassol (4%), amido de batata modificado,
farinha de arroz, sal, agentes levedantes (E450, E500), espessante E415, maltodextrina, extrato picante. @ lpacHo gbn6oko 3ampazeHn
nbpxeHu kapTodu - NMpurorBane: TbpxeTe HepasmpaseHuTe NPoayKTIA 3-4 MUHYTY B 0O, NpeaBapuUTenHo 3arpato o 175 °C -
350°F. He ce onuTBaiiTe fa mbpXuTe TBHPAE MHOT0 OT NPOAYyKTa eAHOBPeMeHHo. He 3ampa3ABaiiTe NOBTOPHO (liedl pa3mpassABaHe.
(bcraB: Kaptodu (91%), cnbHuornefoBo onuo (4%), Moauduumparo kapTodeHo Huwecte, opu3oBo bpaluHo, con, Habyxsatenu (E450,
E500), crbctuten E415, ManTofeKCTPUH, MUKAHTEH eKCTPaKT. @ Cerstvé zmrazené hranolky - Priprava: Ve fritovacim hmci: smazte
dozlatova v rozpaleném oleji (175 °C— 350°F) piiiblizné 3-4 minuty. SloZeni: Slozeni: Brambory (91 %), slunecnicovy olej (4 %), modifikovany
bramborovy Skrob, ryZovd mouka, s, kypfici latky (E450, ES00), zahustovadlo E415, maltodextrin, extrakt kofeni. @ Siigavkiilmutatud
friikartulid - Valmistamine: Fritiiiir: Fritiiiirige kuumas dlis (175 °C - 350°F) 3-4 minuti valtel kuldpruuniks. Arge kiilmutage uuesti kord
juba sulanud toodet. Koostisained: Kartulid (91%), paevalilledli (4%), modifitseeritud kartulitarklis, riisijahu, sool, kergitusained (E450,
E500), paksendaja E415, maltodekstriin, viirtsiekstrakt. G Mélyfagyasztott siiltkrumpli - Elkészités Felengedés nélkiil siisse 3-4 per-
ag 175 °CGra — 350°F felhevitett olajban. Egyszerre csak kis mennyiséget siisson. Ha az élelmiszer felolvadt, ne fagyassza le tjra! Hozza-
valok: Burgonya(91%), napraforgdolaj (4%), modositott burgonyakeményitd, rizsliszt, s6, térfogatndveld szerek (E450, E500), siritéanyag
E415, maltodextrin, fiiszerkivonat. @ 1 L <TRWVRIER 7 74 RART N — FHERME(E i8R © 2w ihars® c -
360° ) CA—NT v T T NIRDE TR~ AT £, - #fii- 3-4 73 175°C - 100% ~/L¥F—
BEART |~ FRUEFIATON T — KPR @ DA Q). OFDOM (4, BIE AT
AEWH), TAATTU— i, AR (E450, E500), HIREA] E415, ~/L bR M U FERTFZ @
Saldytos gruzdintos bulvytes - Paruosimas: Gruzdintuvéje: apie 3-4 minutes kepti karstame aliejuje (175 °C - 350°F) , kol taps rusvai
auksinés spalvos. Karta atsildZius, nebeuzsaldyti. Sudedamosios dalys: Bulvés (91 %), saulégrazy aliejus (4 %), modifikuotas bulviy krak-
molas, ryziy miltai, druska, kildinancios medziagos (E450, E500), tirstiklis E415, maltodekstrinas, prieskoniy ekstraktas. @ Sasaldéti, ella
cepti, smalki sagriezti kartupeli - Sagatavosana: Friteri: varit karsta ella (175 °C— 350°F) apm. 3-4 minutes, [idz k|ust zeltaini brunas.
Pec atkausesanas vairs nesasaldet. Sastavdalas: Kartupeli (91%), saulespuku ella (4%), modificéta kartupelu ciete, risu milti, irdinataji
(E450, E500), biezinatajs E415, maltodekstrins, pikants ekstrakts. @ cartofi pai congelati - Preparare: Friteuza: prdjiti in uleiincins (175
°C—350°F) timp de aprox. 3-4 minute pand capatd o culoare aurie. Nu incercati sa prjiti o cantitate prea mare in acelasi timp. Nu recongelati
dupd dezghetare. Ingrediente: Cartofi (91%), ulei de floarea soarelui (4%), amidon modificat din cartofi, féina de orez, sare, agenti de
crestere (E450, E500), agent de ingrosare F415, maltodextring, extract de condimente. & Cerstvé hiboko mrazené zemiakové hra-
nolky - Priprava: Vo fritéze: vyprazajte do zlatohneda v horticom oleji (175 °C— 350°F) asi 3-4 mint. Po rozmrazeni opdtovne nezmrazu-
jte. Zlozenie: Zemiaky (91 %), sinecnicovy olej (4 %), modifikovany zemiakovy Skrob, ryZova muka, sol, kypriace Cinidla (E450, ES00),
zahustovadlo E415, maltodextrin, koreninovy vytazok. @@ Globoko zamrznjen pomftrit - 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 (91 %), soncnicno olje
(4 %), modificiran krompirjev Skrob, rizeva moka, sol, sredstvo za vzhajanje (E450, E500), sredstvo za zgoscevanje E415, maltodekstrin,
zacimbni izvle¢ek. G Dondurulmus parmak patates (french fries) - Pisirme Onerisi: Fritéz: kizgin yagda (175°C - 350°F) yaklasik
3-4 dakika altin kahverengisi olana kadar kizartin. Coziildiikten sonra tekrar dondurmayin. igindekiler: Patates (%91), aycicek yadi (%4),
modifiye patates nisastas, piring unu, tuz, kabarticilar (E450, E500), kalinlastinci E415, maltodekstrin, baharath ekstrakt. (Bixa
LBMAKO3aMOpOXeHa KapTonna-¢pi - MpuroTyBanHa [Mub0Ka CKOBOPIAKA 3 KUPOM: CMAXUTH JO 3010TUCTO KOPUUHEBOTO KONbOPY
B rapaviii onii (175°C — 350°F) 6au3bko 3-4 xgunuH. He 3amopoxyiite nicna BigTaBanHa. Inrpepientu: Kaptonna (91 %), coRAWHMKOBA
onial (4 %), MoandiKoBaHMil KApTONNAHMI KpoXManb, PUCOBA MYKa, Cinlb, po3nywwyBaui (E450, E500), 3arychuk E415, ManbToAeKCTpHH,
eKCTpaKT cnewiii. @ DpeokokatePuypéve Tyavntéc matdre - Nposvotpacia: Opiréla: Tyaviote éwg va podioouy o kauté adt
(175°C - 350°F) yia mepimou 3-4 Nentd. Mnv emavayoete petd amd v anéuén. — 3-4 hentd 175°C - 350°F. Luotarikad: Natdreg (91%),
n\iéhato (4%), tpomomonpévo dpvlo amd matdra, ahevpdpudo, ahdrtl, Sloykwtikoi mapdyovte (E450, E500), mukvwtikd E415, paktodedtpivn,
mkdvTiko ekyohiopa. @ T EEAIUKIVERMEE S — il POblER: fEHGl (175° C-350°F) HhimitELy 3-4 43
MEEEE, - FI& - 34 4% 175° C-350° F - LIEAZ BILAINDAESIR - RE2E, 52
PR - Bk DRE 1%, ZEferruh (%), DEEUIEIER. K. 2 A (E450., E500). 14
HF) E415. Z ZFRPRERIERIZE ).
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