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(DE) Wald-Gourmet-Topf mit Rind Zutaten: Nudeln 50 % (HartweizengrieB, Ei, Salz), Wild Sauce (enthlt Soja, Milch, Weizen), Rindfleisch 6,5 %, Karotten, Paprika, Tomaten, Champig-
nons, Zwiebeln, Fettpulver (Sonnenblumens|, Glukosesirup, Milchprotein), Heidelbeeren, Steinpilz. Kann Spuren von Sellerie, Senf und Schalenfriichten enthalten. Fleischeinwaage trocken: 11 g
(entspricht ca. 43,6 g Frischfleisch). Zubereitung: Kochendes Wasser bis zu 8 cm auf der Skala (320 ml) direkt in den Beutel giefen, sorgféltig umrihren, Beutel verschlieBen und 5 min. ziehen lassen.

(EN) Gourmet forest stew with meat Ingredients: Pasta 50 % (durum wheat semolina, egg, salt), game sauce (contains soy, milk, wheat), beef 6.5 %, carrots, peppers, tomatoes, mus-
hrooms, onions, fat powder (sunflower oil, glucose syrup, milk protein), blueberries, porcini mushroom. May contain traces of celery, mustard and nuts. Meat weight dry: 11 g (corresponds to
approx. 43.6 g fresh meat). Preparation: Pour boiling water up to 8 cm on the scale {320 ml) directly info the bag, stir carefully, close the bag and leave to infuse for 5 minutes.

(FR) Civet de boeuf forestier Ingrédients: Pates 50 % (semoule de blé dur, ceuf, sel), sauce gibier (contient du soja, lait, blé), boeuf 6,5 %, carottes, poivrons, tomates, champignons, oignons,
poudre grasse (huile de tournesol, sirop de glucose, protéine de lait), myrtilles, cépes. Peut contenir des fraces de céleri, moutarde et fruits & coque. Poids de la viande séche: 11 g (équivaut
& environ 43,6 g de viande fraiche). Préparation: Verser 320 ml d'eau bouillante jusqu'a 8 cm sur I'échelle directement dans le sachet, bien remuer, refermer le sachet et laisser reposer 5 minutes.

(IT) Stufato alla cacciatora con manzo Ingredienti: Pasta 50 % (semola di grano duro, uovo, sale), salsa di selvaggina (contiene soia, latte, grano), manzo 6,5 %, carote, peperoni,
pomodori, funghi, cipolle, polvere grassa (olio di girasole, sciroppo di glucosio, proteine del latte), mirtilli, porcini. Pus contenere tracce di sedano, senape e frutta a guscio. Peso della carne
secca: 11 g (equivalente a circa 43,6 g di came fresca). Preparazione: Versare 320 ml di acqua bollente fino a 8 cm sulla scala direttamente nella busia, mescolare bene, chiudere la busta e
lasciare riposare per 5 minufi.

(NL) Luxe herfstschotel met rundvlees Ingrediénten: Pasia 50 % (gries van harde tarwe, ei, zout), wildsaus (bevat soja, melk, tarwe), rundvlees 6,5 %, wortelen, paprika'’s, tomaten,
champignons, uien, vetpoeder (zonnebloemolie, glucosestroop, melkeiwit), bosbessen, eekhoorntiesbrood. Kan sporen bevatten van selderij, mosterd en noten. Droog vieesgewicht: 11 g (komt
overeen met ca. 43,6 g vers vlees). Bereiding: Giet 320 ml kokend water tot 8 cm op de schaal direct in de zak, roer goed, sluit de zak en laat 5 minuten staan.

(ES) Estofado de buey a la montafiesa gourmet Ingredientes: Pasta 50 % (sémola de trigo duro, huevo, sal), salsa de caza (confiene soja, leche, trigo), ternera 6,5 %, zanahorias,
pimientos, tomates, champifiones, cebollas, polvo graso (aceite de girasol, jarabe de glucosa, proteina de leche), arandanos, boletus. Puede contener trazas de apio, mostaza y frutos secos.
Peso de la carne deshidratada: 11 g (equivale a aproximadamente 43,6 g de came fresca). Preparacién: Verter 320 ml de agua hirviendo hasta los 8 cm de la escala directamente en la bolsa,
remover bien, cerrar la bolsa y dejar reposar durante 5 minutos.

(PL) Le$ny gulasz dla smakoszy Sktadniki: Mckaron 50 % (semolina z pszenicy twardej, jajka, s¢l), sos z dziczyzny (zawiera soja, mleko, pszenica), wotowina 6,5 %, marchewka,
papryka, pomidory, pieczarki, cebula, proszek ffuszczowy (olej stonecznikowy, syrop glukozowy, biatke mleka), jogody, borowiki. Moze zawierad sladowe ilosci selera, gorezycy i orzechéw.
Sucha masa miesa: 11 g (odpowiada ok. 43,6 g $wiezego miesa). Przygotowanie: Wia¢ 320 ml wrzgeej wody do poziomu 8 cm w skali, wymiesza¢, zamknqé torebke i odstawi¢ na 5 minut.

(CS) Gurménské masova pdénev pro zdlesdk SloZeni: Testoviny 50 % (krupice z tvrdé p3enice, vejce, sol), omacka z divociny (obsahuie séja, mléko, pSenici), hovézi maso 6,5 %, mrkev,
paprika, rajéata, houby, cibule, tukovy prasek (slunecnicovy olej, glukézovy sirup, mlééné bilkoviny), borivky, hiiby. Mize obsahovat stopy celer, hof¢ice o skorapkovych plodd. Suchd hmotnost
masa: 11 g (odpovidd cca 43,6 g Eerstvého masa). PFiprava: Nalife 320 ml vrouci vody po znagku 8 cm piimo do saeku, dobte promicheijte. Sécek uzavrete a nechte 5 minut odsfét.

(RO) Tocanité vandatoreascd gourmet cu carne de vité Ingrediente: Paste 50 % (gris din gréu dur, ou, sare), sos de vanat (confine soia, lapte, gréu), came de viia 6,5 %, morcovi, ardei,
rosi, ciuperci, ceapd, pudra grasa (ulei de floarea-soarelui, sirop de glucozs, proteine din lapte), afine, hribi. Poate confine urme de teling, mustar si fructe cu coajd lemnoasa. Greutate carne
uscatd: 11 g (echivalent cu aproximativ 43,6 g came proaspata). Preparare: Turnati apd clocotité pand la marcajul de 8 cm de pe gradatie (320 ml) direct in pachet, amestecafi cu grij, inchidefi
pachetul si [&sati s& se infuzeze fimp de 5 minute.
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(HU) inyenc ragu marhahussal Osszetevék: Tészta 50 % (durumbizadara, tojds, s6), vadon él¢ dllatok szésza (széja, tej, biza tartalmaz), marhahis 6,5 %, sérgarépa, paprika, paradic-
som, gombak, hagyma, zsiros por (napraforgéolaj, glikézszirup, tejfehérie), dfonya, varganya. Zellert, mustért ¢s diéféléket nyomokban tartalmazhat. Széraz hismennyiség: 11 g (megfelel kb.
43,6 g friss hisnak). Elkészités: Ontsén 320 ml forrd vizet a tasakba a 8 cm-es jelzésig, keverje 6ssze alaposan. Zarja le a tasakot, és hagyja dlini 5 percig.

(UK) lypmaHcbkmin nicoeui roplumk is snosuumtoto lHrpepientn: Makoporu 50 % (Teepaa nweHnus, siiue, cins), anunnHmii coyc (MicTuTs cosi, MONOKO, Aennuus), anosiimrHa 6,5 %,
MOPKBQ, NepeLs, TOMaTH, Fprbu, LMEYNs, XMPOBA CyMmill (COMALIMMKOBA ONif, FIIOKO3HMI C1PON, MOROYHMIA 6inok|, YopHuug, 6ini rprbu. Moxe micTTi crigy cenepm, ripunui Ta ropixie. Bara
cywenoro maca: 11 r (ekeisanent npubanato 43,6 r ceixoro maca). Mpurotyeanus: oaaiite 320 mn kun'aueHol Boau 4O NO3HAUKM 8 CM y NaKeT, peTensHo nepemiwaiite. 3akpuiite naker i
LaTe HOCTOATUCS 5 XBUAMH.

(DA) Gourmet-skovgryde med okseked Ingredienser: Pasia 50 % (durumhvede, ag, salt), vildisauce (indeholder soja, maelk, hvede), okseked 6,5 %, guleredder, peberfrugter, tomater,
svampe, lag, fedpulver (solsikkeolie, glukosesirup, maelkeprotein), blabzer, karljiohansvampe. Kan indeholde spor af selleri, sennep og nedder. Torvaegt af ked: 11 g (svarer fil ca. 43,6 g frisk ked).
Tilberedning: Hzeld 320 ml kogende vand op fil 8 cm pa skalaen i posen, rer grundigt rundt. Luk posen, og lad den fraekke i 5 minutter.

(F1) Herkullinen naudanlihapata metsémarijoilla Ainekset: Pasta 50 % (durumvehné, kananmuna, suolal), riistasoosi (siséltéd seija, maito, vehné), naudanliha 6,5 %, porkkana, paprika,
tomaafit, sienet, sipulit, rasvajauhe (auringonkukkadliy, glukoosisiirappi, maidon proteiini), mustikat, herkkutatit. Saattaa sisgltad j@amia selleristd, sinapista jo péhkindisté. Kuivapaino lihaa: 11 g
(vastaa noin 43,6 g tuoretta lihaa). Valmistus: Kaada 320 ml kiehuvaa vettd pussin 8 cm merkkiin asti, sekoita huolellisesti. Sulie pussi ja anna hautua 5 minuuttia.

(NO) Gourmet skogsgryte med storfekjatt Ingredienser: Pasia 50 % (durumhvete, egg, sali), viltsaus (inneholder soya, melk, hvete), siorfekiait 6,5 %, gulretter, paprika, tomater, sopp, ek,
fetipulver (solsikkeolje, glukosesirup, melkeprotein|, blébzer, steinsopp. Kan inneholde spor av selleri, sennep og netter. Tarrveki kigtt: 11 g (filsvarer ca. 43,6 g ferski kigtt). Tilberedning: Hell 320
ml kokende vann opp til 8 cm pé& skalaen i posen, rar godt rundt. Lukk posen, og la sté i 5 minutter.

(SV) Gourmet kéttgryta Ingredienser: Pasta 50 % (durumvetemidl, &gg, sali), vilis&s (innehdller soja, mjdlk, vete), nstkatt 6,5 %, morstter, paprika, tomater, svamp, 1k, fettriki pulver (solrosolja,
glukossirap, mjdlkprotein), blabar, karljiohansvamp. Kan innehdlla spér av selleri, senap och nétter. Torrvik katt: 11 g (motsvarar cirka 43,6 g farskt kot). Tillagning: Hall 320 ml kokande vatten
upp fill 8 cm pé skalan i pasen, rér om noggrant. Férslut pasen och 18t sté i 5 minuter.

(PT) Ensopado gourmet da floresta com carne de vaca Ingredientes: Massa 50 % (sémola de trigo duro, ovo, sal), molho de caca (contém soja, leite, trigo), came de vaca 6,5 %,
cenoura, pimentéo, tomate, cogumelos, cebola, pé de gordura (éleo de girassol, xarope de glicose, proteina do leite), mirtilos, boletus. Pode conter vestigios de aipo, mostarda e frutos de
casca rija. Peso seco da carne: 11 g (equivalente a cerca de 43,6 g de carne fresca). Preparagdo: Adicione 320 ml de dgua a ferver até & marca de 8 cm no saco, mexa bem. Feche o saco e
deixe repousar durante 5 minutos.

(S1) Gurmanska gozdna obara Sestavine: Testenine 50 % (durum pseniéni zdrob, jajca, sol), diviacinska omaka (vsebuje soja, mleko, p3enico), goveje meso 6,5 %, korenje, paprika,
paradizniki, gobe, cebula, mascobni prah (sonéniéno olie, glukozni sirup, mleéne beljakovine), borovnice, jurcki. Lahko vsebuje sledi zelene, goréice in ore$kov. Teza suhega mesa: 11 g (kar
ustreza priblizno 43,6 g svezega mesa). Priprava: Nalite 320 ml vrele vode do oznake 8 cm neposredno v vre¢ko, dobro premesaite. Zaprite vrecko in pustite stati 5 minut.
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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 vetzuren/ 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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