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Couscous mit Hishnchen

MAIN DISH
CHICKEN

TECHNICAL DATA

= Couscous mit Hihnchen

. . HU i 4
o Couscous with chicken Kuszkusz csirkével

UK -
= Couscous au poulet Kyc-kyc 3 kypxoio

DA i
 Cuscus con pollo Couscous med kylling

v Couscous met kip ' Kuskus kananlihalla
es. Cuscus de pollo MO Couscous med kylling
- Kuskus z kurczakiem *" Couscous med kyckling
cs Africky kuskus s lehkou kureci smést " Cuscuz com frango
o Cuscus cu pui * Kuskus s piséancem
Art -Code: 30202006 HS-Code: 19024090
EAN Code: 4015753202065 CoO: DE

2] 200g

(DE) Couscous mit Hiihnchen

Zutaten: Couscous 6/ % (HartweiBengrieB), Hihnerfleisch 12 %, Gemusebrihe (Speisesalz, Stérke, Zucker, Gewtrze (enthalt Sellerie), Rapssl, Frukiose), Karotten, Erbsen, Zwiebeln, Fettpulver
(Sonnenblumendl, Glukosesirup, Milchprotein), modifizierte Stérke, Salz, Tomate, Paprika, Aroma, Chilipulver. Kann Spuren von Senf, Soja, Ei und Schalenfriichten enthalten Fleischeinwaage
trocken: 24 g (entspricht ca. 84 g Frischfleisch) Zubereitung: Kochendes Wasser bis zu 7.5 cm auf der Skala (400ml) direkt in den Beutel giefBen, sorgféltig umrishren, Beutel verschlieBen und 5 min.
ziehen lassen.

(EN) Couscous with chicken

Ingredients: Couscous 67 % (durum wheat semolinal), chicken meat 12 %, vegetable stock (table salt, starch, sugar, spices (contains celery), rapeseed oll, fructose), carrots, peas, onions, fat
powder (sunflower oil, glucose syrup, milk protein), modified starch, salt, tomato, paprika, flavoring, chili powder. May confain traces of mustard, soy, egg and nuts Meat weight dry: 24 g
(corresponds to approx. 84 g fresh meat) Preparation: Pour boiling water up to 7.5 cm on the scale (400 ml) directly into the bag, stir carefully, close the bag and leave to infuse for 5 minutes.

(FR) Couscous au poulet

Ingrédients: Couscous 6/ % (semoule de blé dur), poulet 12 %, bouillon de légumes (sel de table, amidon, sucre, épices (contient du eéleri), huile de colza, fructose), carottes, pois, oignons,
poudre grasse (huile de fournesol, sirop de glucose, protéine de lait), amidon modifié, sel, fomate, paprika, aréme, poudre de chili. Peut contenir des traces de moutarde, soja, ceuf et fruits &
coque. Poids de la viande séche: 24 g (équivaut & environ 84 g de viande fraiche). Préparation: Verser 400 ml d'eau bouillante jusqu'a 7,5 cm sur I'échelle directement dans le sachet, bien remuer,
refermer le sachet et laisser reposer 5 minutes.

(IT) Couscous con pollo

Ingredienti: Couscous 67 % (semola di grano duro), pollo 12 %, brodo vegetale (sale iodato, amido, zucchero, spezie (contiene sedano), olio di colza, fruttosio), carote, piselli, cipolle, polvere
grassa (olio di girasole, sciroppo di glucosio, proteine del latte), amido modificato, sale, pomodoro, paprika, aroma, polvere di chili. Pud contenere tracce di senape, soia, uovo e frutta a
guscio. Peso della came secca: 24 g (equivalente a circa 84 g di carne fresca). Preparazione: Versare 400 ml di acqua bollente fino a 7,5 cm sulla scala diretiamente nella busta, mescolare bene,
chiudere la busta e lasciare riposare per 5 minuti.

(NL) Couscous met kip

Ingredi&nten: Couscous 67 % (gries van harde tarwe), kip 12 %, groentebouillon (zout, zetmeel, suiker, kruiden (bevat selderij), koolzaadolie, fructose), wortels, erwten, uien, vetpoeder (zon-
nebloemolie, glucosestroop, melkeiwit), gemodificeerd zetmeel, zout, tomaat, paprika, aroma, chilipoeder. Kan sporen bevatten van mosterd, soja, ei en noten. Droog vleesgewicht: 24 g (komt
overeen met ca. 84 g vers vlees). Bereiding: Giet 400 ml kokend water tot 75 cm op de schaal direct in de zak, roer goed, sluit de zak en laat 5 minuten staan.

(ES) Cuscus con pollo

Ingredientes: Cuscis 6/ % (sémola de trigo duro), pollo 12 %, caldo de verduras (sal, almidén, azicar, especias (contiene apio), aceite de colza, fructosa), zanahorias, guisantes, cebollas,
polvo graso (aceite de girasol, jarabe de glucosa, proteina de leche), almidén modificado, sal, tomate, pimentén, aroma, chile en polvo. Puede contener frazas de mostaza, soja, huevo y frutos
secos. Peso de la came deshidratada: 24 g (equivale a aproximadamente 84 g de came fresca). Preparacién: Verter 400 ml de agua hirviendo hasta los 7.5 cm de la escala directamente en la
bolsa, remover bien, cerrar la bolsa y dejar reposar durante 5 minutos.
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(CS) Africky kuskus s lehkou kufeci smési

Slozeni: Kuskus 67 % (krupice z tvrdé p3enice), kufeci maso 12 %, zeleninovy vyvar (stl, skrob, cukr, kofenf (obsahuje celer), fepkovy olej, frukiéza), mrkev, hrasek, cibule, tukovy prések (sluneeni-
covy olej, glukézovy sirup, mlééné bilkoviny), modifikovany skrob, stl, raje, paprika, aroma, chilli prések. Moze obsahovat stopy hoféice, séji, vajec a skofdpkovych plodd. Suchd hmotnost
masa: 24 g (odpovidd cca 84 g &erstvého masal). PFiprava: Nalite 400 ml vrouci vody po znacku 7,5 cm piimo do sécku, dobte promicheite, séek uzavrete a nechte 5 minut odstét.

(RO) Cuscus cu pui

Ingrediente: Cuscus 6/ % (gris din gréu dur), came de pui 12 %, supd de legume (sare de masa, amidon, zahdr, condimente (contin telin), ulei de rapifs, fructoza), morcovi, mazare, ceapa,
grasime pudrd (ulei de floarea-soarelui, sirop de glucozs, proteine din lapte), amidon modificat, sare, rosii, paprika, aromé, pudréa de chili. Poate confine urme de mustar, soia, oué si fructe cu
coajd lemnoasd. Greutate came uscatd: 24 g (echivalent cu aproximativ 84 g carne proaspatd). Preparare: Turnafi apd clocofitd pana la marcajul de 7,5 cm de pe gradatie (400 ml) direct in
pachet, amestecafi cu grijd, inchidefi pachetul si l&safi sa se infuzeze fimp de 5 minute.

(HU) Kuszkusz csirkével

Osszetevok: Kuszkusz 67 % (durumbidzadara), csitkehis 12 %, zoldségleves (s6, keményité, cukor, fiszerek (zeller), repceclaj, frukiéz), sdrgarépa, borss, hagyma, zsiros por (napraforgéolai,
glikézszirup, tejfehérie), modositott keményité, s6, paradicsom, paprika, aroma, chilipor. Mustért, széjét, tojdst ¢s diéféléket nyomokban tartalmazhat. Széraz hismennyiség: 24 g (megfelel kb.
84 g friss husnak). Elkészités: Onissn 400 ml forr vizet a tasakba a 7,5 cm-es jelzésig, keverje éssze alaposan, zérja le, és hagyja alini 5 percig.

(UK) Kyc-kyc i3 kypkoio

Iurpepientu: Kyc-kyc 67 % (tBeppa nwennus), kypstiHa 12 %, oBodesuil Gynbiton (cinb, kpoxmans, uykop, crewi (micTuTs cenepal), pinakosa onis, GpyKkTo3a), MOPKBA, rOPOX, UMGyNs, XMpPOoBa
CyMiw (comsLHMKOBa Onis, MIOKO3HMI CHPON, MOMIOYHUIA 6inok), MOANDIKOBAHMI KPOXMATb, Ciflb, TOMATH, NANPKKA, APOMATU3ATOP, NOPOLLOK YiAi. Moxe micTuTn crign rip-mu,i, col, feup Ta
ropixie. Bara cyweroro m'aca: 24 r (ekeisaneHT npubnnato 84 r caixoro m'aca). Mpurorysanus: Joaaiite 400 mn kmnnsuol Boay A0 NO3HAUKM 7,5 CM Y NAKET, peTesbHo nepemilaiite, 3akpuiite
i paliTe HaCTOSTUCS 5 XBUAMH.

(DA) Couscous med kylling

Ingredienser: Couscous 67 % (durumhvedegryn), kyllingeked 12 %, grentsagsbouillon (sal, stivelse, sukker, krydderier (indeholder selleri), rapsolie, frukiose), guleradder, zerter, log, fedtpulver
[solsikkeolie, glukosesirup, maelkeprotein), modificeret stivelse, salt, tomater, paprika, aroma, chilipulver. Kan indeholde spor of sennep, soja, &g og nedder. Torvaegt of ked: 24 g (svarer fil ca. 84
g frisk ked). Tilberedning: Hzeld 400 ml kogende vand op il 7,5 cm pa skalaen i posen, rer grundigt rundt, luk posen og lad den traekke i 5 minutter.

(F1) Kuskus kananlihalla

Ainekset: Kuskus 67 % (durumvehndéijauho), kananliha 12 %, kasvisliemi (suola, tarkkelys, sokeri, mausteet (selleri), rypsisliy, frukioosi), porkkanat, hermeet, sipulit, rasvajauhe (auringonkukkasliy,
glukoosisiirappi, maidon proteiini), muunneltu térkkelys, suola, tomaatt, paprika, aromi, chilijauhe. Saattaa sisdliad jGamia sinapista, soijasta, munasta ja péhkingisté. Kuivapaino lihaa: 24 g
(vastaa noin 84 g tuoretta lihaa). Valmistus: Kaada 400 ml kiehuvaa vettd pussin 7.5 cm merkkiin asti, sekoita huolellisesti, sulie pussi ja anna hautua 5 minuuttia.

(NO) Couscous med kylling

Ingredienser: Couscous 67 % (durumhvetegryn), kyllingkiett 12 %, grennsaksbuliong (salt, stivelse, sukker, krydder (selleri), rapsolie, frukiose), gulratter, erter, lak, fetipulver (solsikkeolie, glukosesi-
rup, melkeprotein), modifisert stivelse, salt, tomat, paprika, aroma, chilipulver. Kan inneholde spor av sennep, soya, egg og netter. Torrveki kjgtt: 24 g (filsvarer ca. 84 g ferski kiett). Tilberedning:
Hell 400 ml kokende vann opp fil 7,5 cm pé skalaen i posen, rer godt rundt, lukk posen, og la sté i 5 minutter.

(SV) Couscous med kyckling

Ingredienser: Couscous 67 % (durumvetemisl), kyckling 12 %, grénsaksbuliong (salt, stéirkelse, socker, kryddor (selleri), rapsolia, fruktos), morétter, artor, [0k, fetirikt pulver (solrosolja, glukossirap,
mijslkprotein), modifierad stéirkelse, salt, tomat, paprika, arom, chilipulver. Kan innehélla spér av senap, soja, &gg och nétter. Torrviki kétt: 24 g (motsvarar cirka 84 g farskt keti). Tillagning: Hall
400 ml kokande vatten upp fill 7,5 cm pa skalan i pasen, rér om noggrant, férslut pasen och lat sté i 5 minuter.

(PT) Couscous com frango

Ingredientes: Couscous 67 % (sémola de trigo duro), carne de frango 12 %, caldo de legumes (sal, amido, actcar, especiarias (aipo), dleo de colza, frutose), cenouras, ervilhas, cebolas, pé de
gordura (¢leo de girassol, xarope de glicose, proteina do leite), amido modificado, sal, tomate, pimentdo, aroma, pé de chili. Pode conter vestigios de mostarda, soja, ovo e frutos de casca
rija. Peso seco da came: 24 g (equivalente a cerca de 84 g de came fresca). Preparagéo: Adicione 400 ml de ¢gua a ferver até & marca de 7.5 cm no saco, mexa bem, feche o saco e deixe
repousar durante 5 minutos.

(S1) Kuskus s piséancem

Sestavine: Kuskus 67 % (durum p3eniéni zdrob), piscancje meso 12 %, zelenjavna juha (sol, skrob, sladkor, zagimbe (zelena), olina repica, frukioza), korenje, grah, cebula, mas¢obni prah
(sonénicno olje, glukozni sirup, mleéne beljakovine), modificiran skrob, sol, paradiznik, paprika, aroma, ¢ili v prahu. Lahko vsebuije sledi goréice, soje, jajc in oresekov. Teza suhega mesa: 24 g
(kar ustreza priblizno 84 g svezega mesal). Priprava: Nalijte 400 ml vrele vode do oznake 7,5 cm neposredno v vrecko, dobro premesaite, zaprite vrecko in pustite stafi 5 minut.

| Hessenring 23 | 64546 Morfelden-Walldorf | Germany
Tel: +49 61 05 45 67 89 | Fax: +49 61 05 4 58 77 | sales@katadyn.de | www.katadyngroup.com


mayan.schwarze
Bleistift


Netiofillgewicht/Net filling weight,/Poids net/ Peso netio di riempimento,/ Netio vulgewicht/ Peso nefo de
lenado,” Masa wypetnienia netio,/ Cisié hmonost néplng,/ Greutatea neid de umplere/ Nettd lidismeg,/
sara Herro Hanosrenrs,/ Netto fyldningsvaegt/ Netioiéytidpaino,/ Netto fyliveki/ Netiofylinadsvikt/ Peso liquido
de enchimento,/ Nefo teza polnjenja

Wasserzugabe,/Added water/Eau ajoutée/ Aggiunia di acqua,/ Toevoeging van water/ Adicién de agua/
Dodatek wody,/ Pridavek vody,/” Adaos de apa,/ Viz hozzéadasa,/ Honcears som / Tilsaeining af vand/
Veden liséiéminen/ Tilseining av vann/ Tillsats av vatten,/ Adigdo de égua,/ Dodajanje vode

Feriige Menge,/Ready quantity,/Poids tofal / Quantita finita,/ Algewerkie hoeveelheid/ Cantidad acabada/
Zakoriczona iloé¢/ Hotové mnozsivi/ Cantitate finitc/ Kész mennyiség,/ lorosa kinskicrs / Feerdig maengde,/
Valmis maare,/ Ferdig mengde/ Férdig kvantitet/ Quantidade acabada,/ Konéna kdlicina

Durchschnittliche Néhrwerte pro 100 g Trockenprodukt/Average nutritional values per 100 g dried
product/Valeur nutritive moyenne pour 100 g de produit sec/ Valori nufrizionali medi per 100 g di
prodotio secco/ Gemiddelde voedingswaarden per 100 g droog product/ Valores nufricionales
medios por 100 g de producio seco/ Srednie wartoéci odzywcze na 100 g suchego produkiu/
Promémé vyzivové hodnoty na 100 g suchého produktu/ Valori nutrifionale medii per 100 g produs
uscat/ Atlagos tapértékek 100 g szaraz termékre vetitve,/ Cepenpia noxuena uinnicts Ha 100 r cyxoro
nponykty / Gennemsnitlige naeringsveerdier pr. 100 g fert produki/ Keskimddrdiset ravintoarvot
100 g kuivaa tuotetta kohti/ Gjennomsnitilig naeringsverdi per 100 g tert produki/ Genomsnitiliga
néringsvarden per 100 g torr produki/ Valores nufricionais médios por 100 g de produto seco/
Povprecne hranilne vrednosti na 100 g suhega izdelka

Brennwert | Energy | Energétique | Energia | Energie | Energia | Energial Energie | Energie | Energi-
al enepris |Energil Energial Energil Energi | Energia | Energija

Fett/Fat/Lipides/Grasso/ Vet/ Grasa/ Ttuszcz/ Tuk/ Gréasime/ Fat/ Xup./ Fedt/ Fat/ Fett/
Fett/ Gordura/ Maséoba

- davon gesdttigte Fettsciuren/of which saturated fatty acids/dont acides gras/di cui acidi grassi
saturi/ waarvan verzadigde vefzuren/ de los cuales écidos grasos saturados/ w tym nasycone
kwasy tuszczowe/ z toho nasycené masiné kyseliny/ din care acizi grasi saturati/ ebbd! telitett
zsirsavak /3 wux nacuuernx xprnx kuenot / heraf maettede fedtsyrer/ joista tyydyttyneitd rasvahap-
poja/ hvorav mettede fettsyrer/ varav méttade fettsyror/ dos quais écidos gordos saturados,/ od
fega nasicene mascobne kisline

Kohlenhydrate/Carbohydrates/ Glucides/ Carboidrati /Koolhydraten/Carbohidratos/ Weglo-
wodany/ Sacharidy/ Carbohidrati/ Szénhidratok/ Byrnesoau/ Kulhydrater/ Hiilihydraa-
tit/ Karbohydrater/ Kolhydrater/ Hidratos de carbono/ Ogljikovi hidrati

- davon Zucker/of which sugar/dont sucres/ lo zucchero/ daarvan suiker/ del mismo azicar/
jego cukier/ z toho cukr/ zahdr din acesta/ ebbél cukor/ 3 wworo uykpy / heraf sukker/ siité sokeri/
derav sukker/ dérav socker/ do mesmo agicar/ od tega sladkor

Ballaststoffe/Fibre/ Fibres alimentaires / Fibra alimentare/ Voedingsvezels/ Fibra alimentaria/
Btonnik pokarmowy/ Vldknina/ Fibre dietetice/ Elelmi rostok/ Xapuosi Bonokna / Kostfib-
re/ Ravintokuitu/ Kostfiber/ Kostfiber/ Fibra alimentar/ Prehranska vlaknina

Eiweiss/Protein/Protéines/ Proteine/ Eiwit/ Proteina / Biatko/ Protein/ Proteine /Protein /
Binok / Protein/ Proteiini / Protein/ Protein/ Proteina/ Proteini

Salz/Salt/Sel/Sale/ Zout/Sal /Sél /sal /Sare /Sé / Cins/ Salt/ Suola/ Salt/ Sal/ Sol

Mindestens halioar bis Ende,/Best before end,/A consommer de préférence avant le/ Da consumarsi preferibik
mente enfro la fine di/ Best voor einde van / Mejor antes de finales de,/ Najlepiej przed koricem/ Nejlépe
do konce/ Cel mai bine Tnainte de sfarsitul lui/ legjobb a kévetkez& hénap vége elétt / Kpatue no kikus / Bedst
inden udgangen of/ Parasta ennen/ Best fer uigangen av/ Bést fére slutet av/ Melhor antes do final de/

Najbolie pred koncem
5 Jahre/years/ans/ anni / jaren/ afios/ lata/ let/ ani/ évek/ poxie / &r/ vuotta / &r/ ar/

anos/ let
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