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(EN) Chili con carne

Ingredients: Kidney beans, beef 12%, tomato powder, fried onions (contains gluten), starch, fat powder (sunflower oil, glucose syrup, milk protein), gravy (maltodextrin, starch, iodized table salf,
ﬂovouﬂ'ngs, fomato powder, caramelized sugar syrup, maize germ oil, onion powder, sp'\cesi, field beans, salt, natural ﬂovourings, spices, herbs, chilli 0.5%, antioxidant: Rosemory extract. May contfain
iraces of celery, soy, mustard, egg and nuts. Meat weight dry: 21.6 g (corresponds fo approx. 85.7 g fresh meat). Preparation: Pour boiling water up o 8.5 cm on the scale (450 ml) directly
info the bag, stir carefully, close the bag and leave to infuse for 10 minutes.

(DE) Chili con Carne

Zutaten: Kidneybohnen, Rindfleisch 12 %, Tomatenpulver, Réstzwiebeln (enthalt Gluten), Stérke, Fettpulver (Sonnenblumens|, Glukosesirup, Milchprotein), Bratensauce (Maltodexirin, Stérke, jodier-
tes Speisesalz, Aromen, Tomatenpulver, Karamellzuckersirup, Maiskeimél, Zwiebelpulver, Gewtirze), Ackerbohnen, Salz, natiirliche Aromen, Gewiirze, Kréiuter, Chili 0,5 %, Antioxidationsmittel: Extrakt
aus Rosmarin. Kann Spuren enthalten von Sellerie, Soja, Senf, Ei und Schalenfriichte enthalten. Fleischeinwaage trocken: 21,6 g (entspricht ca. 85,7 g Frischfleisch). Zubereitung: Kochendes
Wasser bis zu 8,5 cm auf der Skala (450 ml) direkt in den Beutel gieBen, sorgféiltig umrihren, Beutel verschlieBen und 10 Min. ziehen lassen.

(FR) Chili con carne

Ingrédients: Haricots rouges, boeuf 12 %, poudre de tomate, oignons frits (contient du gluten), amidon, poudre grasse (huile de tournesol, sirop de glucose, protéine de lait), sauce brune (malto-
dextrine, amidon, sel de table iod¢, arémes, poudre de tomate, sirop de caramel, huile de germe de mais, poudre d'oignon, épices), féves, sel, arémes naturels, épices, herbes, chili 0,5 %, antioxydant
- extrait de romarin. Peut contenir des traces de céleri, soja, moutarde, ceuf et fruits & coque. Poids de la viande seche : 21,6 g (équivaut & environ 85,7 g de viande fraiche). Préparation: Verser
450 ml d'eau bouillante jusqu'a 8,5 cm sur I'échelle directement dans le sachet, bien remuer, refermer le sachet et laisser reposer 10 minutes.

(IT) Chili con carne

Ingredienti: Fagioli rossi, manzo 12 %, polvere di pomodoro, cipolle fritte (contiene glutine), amido, polvere grassa (olio di girasole, sciroppo di glucosio, proteine del latte), salsa bruna (mal-
todestrina, amido, sale iodato, aromi, polvere di pomodoro, sciroppo di caramello, olio di germe di mais, polvere di cipolla, spezie), fave, sale, aromi naturali, spezie, erbe aromatiche, chili 0,5 %,
antiossidante: esratio di rosmarino. Pud contenere fracce di sedano, soia, senape, uovo e frutta a guscio. Peso della came secca: 21,6 g (equivalente a circa 85,7 g di camne fresca). Prepara-
zione: Versare 450 ml di acqua bollente fino a 8,5 cm sulla scala direttamente nella busta, mescolare bene, chiudere la busta e lasciare riposare per 10 minuti.

(NL) Chili con carne

Ingrediénten: Kidneybonen, rundvlees 12 %, tomatenpoeder, gebakken uien (bevat gluten), zetmeel, vetpoeder (zonnebloemolie, glucosestroop, melkeiwit), braadsaus (maltodexirine, zetmeel,
gejodeerd zout, aroma's, fomatenpoeder, karamelsiroop, maiskiemolie, uipoeder, kruiden), veldbonen, zout, natuurlijke aroma's, kruiden, chili 0,5 %, antioxidant: rozemarijnextract. Kan sporen bevat-
ten van selderij, soja, mosterd, ei en noten. Droog vieesgewicht: 21,6 g (komt overeen met ca. 85,7 g vers viees). Bereiding: Giet 450 ml kokend water fot 8,5 cm op de schaal direct in de zak,
roer goed, sluit de zak en laat 10 minuten staan.

(ES) Chili con carne

Ingredientes: Frijoles rojos, carne de res 12 %, polvo de tomate, cebollas fritas (contiene gluten), almidén, polvo graso (aceite de girasol, jarabe de glucosa, proteina de leche), salsa de came
[maltodextrina, almidén, sal yodada, aromas, polvo de tomate, jarabe de caramelo, aceite de germen de maiz, polvo de cebolla, especias), habas, sal, aromas naturales, especias, hierbas, chile 0,5
%, antioxidante: exiracto de romero. Puede contener trazas de apio, soja, mostaza, huevo y frutos secos. Peso de la came deshidratada: 21,6 g (equivale a aproximadamente 85,7 g de came
fresca). Preparacién: Verter 450 ml de agua hirviendo hasfa los 8,5 cm de la escala directamente en la bolsa, remover bien, cerrar la bolsa y dejar reposar durante 10 minutos.
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(PL) Chili con carne

Sktadniki: Czerwona fasola, wotowina 12 %, proszek pomidorowy, prazona cebula (zawiera glutenu), skrobia, proszek fuszczowy (olej sfonecznikowy, syrop glukozowy, biatko mlekal, sos
pieczeniowy (maltodekstryna, skrobia, séljodowana, aromaty, proszek pomidorowy, syrop karmelowy, olej z kietkéw kukurydzy, proszek cebulowy, przyprawy), béb, sél, naturalne aromaty, przypra-
wy, ziota, chili 0,5 %, przeciwutleniacz: ekstrakt z rozmarynu. Moze zawiera¢ fladowe ilosci selera, soi, gorezycy, jajek i orzechéw. Sucha masa miesa: 21,6 g (odpowiada ok. 85,7 g $wiezego
miesa). Przygotowanie: Wia¢ 450 ml wrzqcej wody do poziomu 8,5 cm w skali, wymiesza¢, zamknqgé torebke i odstawi¢ na 10 minut.

(CS) Pikantni Chili con Carne

SlozZeni: Fazole kidney, hovézi maso 12 %, rajéatovy prasek, smazend cibule (obsahuje lepku), skrob, tukovy prések (sluneénicovy olej, glukézovy sirup, mlééné bilkoviny), pe¢end omdéeka (malto-
dexirin, 3krob, jodizovand sol, aroma, rajéatovy prasek, karamelovy sirup, kukufieny olej, cibulovy prasek, korent), boby, sil, pfirodni aroma, koteni, bylinky, chili 0,5 %, antioxidant: extrakt z rozmarynu.
Muze obsahovat stopy celer, séji, hof¢ice, vajec a skoFapkovych plodid. Suchd hmotnost masa: 21,6 g (odpovidd cca 85,7 g Eerstvého masa). PFiprava: Nalijte 450 ml vioucf vody po znacku
8,5 cm pfimo do séku, dobre promichejte, sééek uzaviete a nechte 10 minut odstdt.

(RO) Chili con carne

Ingrediente: Fasole rosie, came de vig 12 % pudid de rosi, ceapd prgjitd  (confine gluten), amidon, pudia grasa (ulei de floarea-soarelui, sirop de gluco-
25, proteine din lapte), sos de came ([maltodexiring, amidon, sare iodatd, arome, pudrd de rosii, sifop de caramel, ulei de germeni de porumb, pudra de ce-
apd, condimente), bob, sare, arome naturale, condimente, ierburi, chili 0,5 %, antioxidant: exiract de rozmarin. Poate confine urme de teling, soia, mustar, oud si fruc-
te cu coaqjd lemnoasd. Greutate came uscatd: 21,6 g (echivalent cu aproximativ 857 g came proaspatd). Preparare: Tumafi 450 ml apd clocofits pand lo marca de
8,5 cm in pachet, amestecali bine, inchidefi pachetul si lasafi s& stea 10 minute.

(HU) Chili con carne

Osszetevék: Vorosbab, marhahts 12 %, paradicsompor, pirftott hagyma (tartalmaz glutént), keményité, zsiros por (napraforgéolaj, glikézszirup, tejfehérie), barnamartas (maltodextrin, keményits,
j¢dozott s6, aromdk, paradicsompor, karamellszirup, kukoricacsira-olaj, hagymapor, fiszerek), bab, s6, természetes aromdk, fiszerek, gyogynavények, chili 0,5 %, antioxidans: rozmaringkivonat.
Zellert, széjat, mustart, tojast és disféléket nyomokban tartalmazhat. Szaraz hosmennyiség: 21,6 g (megfelel kb. 85,7 g friss husnak). Elkészités: Ontsén 450 ml forré vizet a tasakba a 8,5 cm-es
ielzésig, keverie meg alaposan, zdria le, és hagyja dlini 10 percig.

(UK) Yuni koH kapHe

Inrpepientu: Keacons «Kigwi», anosnumta 12 %, TOMATHWA NOPOLLIOK, CMAaXeHa Lmbyns (MICTUTL FIIOTEHY), KPOXMATL, XMPOBA CyMiL (COHSLIHMKOBA ONis, MIOKO3HMM CHPON, MONOYHMUIA Binok|,
CoyC Ans CMaxXeHHs (MansTOReKCTPMH, KPOXMaMb, HOAOBAHA Ciflb, APOMATH3ATOPH, TOMATHMI MOPOWOK, KOPAMENbHWI CHPON, KyKypya3aHa onis, unbynesui nopowok, cneui), 606u, cinb,
HaTypanbHi apomaTuaaTopy, cneui, Tpasu, i 0,5 %, GHTUOKCHAGHT: eKCTPAKT poamaphHy. Mosxe micTuTit cipn cenepwm, coi, ripunui, seus Ta ropixie. Bara cyweroro maca: 21,6 r (ekeisanert
npubamato 85,7 r caixoro maca). Mpurotysanns: Hanuiite 450 mn kvin'suerol Boam A0 NoaHauku 8,5 cM y NaKeT, petensHo nepemiluaiirte, sakpuiire i aaiite Hactosmics 10 xBrnmH.

(DA) Chili con carne

Ingredienser: Kidneybenner, okseked 12 %, tomatpulver, ristede leg (indeholder gluten), stivelse, fedtpulver (solsikkeolie, glukosesirup, maelkeprotein), brun sovs (mal-
todexirin,  sfivelse, jodberiget sali, aromaer, tomatpulver, karamelsirup, majsolie, legpulver, krydderier), hestebenner, salt, naturlige aromaer,  krydderier, urter,  chil
0,5 %, antioxidant: rosmarineksfrakt. Kan indeholde spor of selleri, soja, sennep, aeg og nedder. Tervaegt af ked: 21,6 g (svarer til ca. 85,7 g frisk kad). Tilberedning: Haeld 450 ml kogende vand
op til 8,5 cm pé& skalaen i posen, rer godt rundt, luk posen, og lad den traekke i 10 minutter.

(F1) Chili con carne

Ainekset: Kidneypavut, naudanliha 12 %, tomaattijauhe, paahdetut sipulit (sisslicc gluteenista), 1arkkelys, rasvajauhe (auringonkukkadliy, glukoosisiirappi, maidon proteiini), ruskea kastike (malto-
dekstriini, térkkelys, jodioitu suola, aromit, tomaattijauhe, karamellisirappi, maissisljy, sipulijauhe, mausteet), hérkdpavut, suola, luonnolliset aromit, mausteet, yrfit, chili 0,5 %, antioksidantti: rosmariiniuute.
Saattaa sisalias j@amic selleristd, soijasta, sinapista, munasta ja péhkindisté. Kuivapaino lihaa: 21,6 g (vastaa noin 85,7 g tuoretta lihaa). Valmistus: Kaada 450 ml kiehuvaa vettd pussin 8,5
cm merkkiin asti, sekoita huolellisesti, sulie pussi jo anna hautua 10 minuuttia.

(NO) Chili con carne

Ingredienser:  Kidneybenner, storfekiett 12 %, tomatpulver, stekt lek (inneholder gluten), stivelse, fetipulver (solsikkeolie, glukosesiup, melkeprotein), brun  saus
(maltodexirin, ~ stivelse, jodisert  salt, ~aromaer, tomatpulver, karamellsiup, maisolie, lekpulver,  krydder), bondebenner, salt, nafurlige aromaer,  krydder, urter,  chi-
li 0,5 %, antioksidant: rosmarinekstrakt. Kan inneholde spor av selleri, soya, sennep, egg og netter. Tarrvekt kiatt: 21,6 g [filsvarer ca. 85,7 g ferskt kiett). Tilberedning: Hell 450 ml
kokende vann opp til 8,5 cm pé& skalaen i posen, rar godt rundt, lukk posen, og la sté& i 10 minutter.

(SV) Chili con carne

Ingredienser: Kidneybonor, notkatt 12 %, fomatpulver, rostad 8k (innehaller gluten), stéirkelse, fettrikt pulver (solrosolja, glukossirap, mjélkprotein), brun sés (maltodextrin, stérkelse, jodberikat salf,
aromer, fomatpulver, karamellsirap, majsolja, Ikpulver, kryddor), bondbénor, salt, naturliga aromer, kryddor, &rter, chili 0,5 %, antioxidant: rosmarinextrakt. Kan innehdlla spar av selleri, soja, senap,
&gg och nétter. Torrvikt kétt: 21,6 g (motsvarar cirka 85,7 g farskt kott). Tillagning: Hall 450 ml kokande vatten upp ill 8,5 cm pa skalan i pasen, rér om noggrant, forslut péisen och lét sté i 10 minuter.

(PT) Chili con carne

Ingredientes: Feijcovermelho,camedevaca 12%,pédetomate, cebolasfritas (contémgliten), amido, pédegordura(éleodegirassol, xaropedeglicose, proteinadoleite), molhode carne maltodextring,
amido, saliodado,aromas, pédetomate, xaropede caramelo, dleodegérmendemilho, pddecebola,especiarias) favas, sal,aromasnaturais, especiarias,ervas, chilio, 5%, anfioxidante:exiratode alecrim.Pode
contervestigiosde aipo, soja, mostarda,ovoefrutosdecascarija. Pesosecodacame: 21, 6g(equivalenteacercade 85,7 gde carmefresca). Preparagéo: Adicione 450mlde dguaaferveraté amarcade
8,5 cm no saco, mexa bem, feche o saco e deixe repousar durante 10 minufos.

(SI) Cili z mesom

Sestavine: Rdeci fizol, goveje meso 12 %, paradiznikov prah, prazena ¢ebula (vsebuje glutena), skrob, maséobni prah (sonénino olie, glukozni sirup, mleéne beljakovine), omaka (maltodeksirin,
skrob, jodirana sol, arome, paradiznikov prah, karamelni sirup, koruzno olje, ¢ebulni prah, zagimbe), bob, sol, naravne arome, zagimbe, zeliséa, &ili 0,5 %, antioksidant: izvlecek rozmarina. Lahko
vsebuje sledi zelene, soje, goréice, jajc in oredkov. Teza suhega mesa: 21,6 g (kar ustreza priblizno 85,7 g svezega mesa). Priprava: Nalite 450 ml vrele vode do oznake 8,5 cm neposredno
v vrecko, dobro premesajte, zaprite vrecko in pustite stati 10 minut.
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Nef filing weight/Netiofiillgewicht/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 Hanosrens,/ Netto fyldningsvaegt/ Netioiéytidpaino,/ Netto fyliveki/ Netiofylinadsvikt/ Peso liquido
de enchimento,/ Nefo teza polnjenja

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

Ready quantity/Ferige Menge,/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

Average nutritional values per 100 g dried product/Durchschnitiliche Néahrwerte pro 100 g Tro-
ckenprodukt/Valeur nutritive moyenne pour 100 g de produit sec/ Valori nufrizionali medi per 100
g di prodotto secco/ Gemiddelde voedingswaarden per 100 g droog product/ Valores nutriciona-
les medios por 100 g de producto 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
nponykry / Gennemsniflige neeringsveerdier pr. 100 g tert produki/ Keskimédrdiset 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

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

Fat/Fett/Lipides/Grasso/ Vet/ Grasa/ Ttuszcz/ Tuk/ Grasime/ Fat/ XXup./ Fedt/ Fat/ Fett/
Fett/ Gordura/ Maséoba

- of which saturated fatty acids/davon geséttigte Fettséuren/dont acides gras/di cui acidi grassi
saturi/ waarvan verzadigde vetzuren/ de los cuales dcidos grasos saturados/ w tym nasycone
kwasy tuszczowe/ z foho nasycené masiné kyseliny/ din care acizi grasi saturati/ ebbdl telitett
zsirsavak /3 wux nacuuennx xprnx kuenot / heraf maettede fedtsyrer/ joista tyydytyneitd rasvahap-
poja/ hvorav mettede fettsyrer/ varav métiade fettsyror/ dos quais écidos gordos saturados/ od
fega nasicene mascobne kisline

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

- of which sugar/davon Zucker/dont sucres/ lo zucchero/ daarvan suiker/ del mismo azicar/
iego cukier/ z toho cukr/ zahdr din acesta/ ebbdl cukor/ s usoro uykpy / heraf sukker/ siitd sokeri/
derav sukker/ dérav socker/ do mesmo acicar/ od tega sladkor

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

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

Salt/Salz/Sel/Sale/ Zout/Sal /Sél /SGl /Sare /S6 / Cinb/ Salt/ Suola/ Salt/ Sal/ Sol

Best before end/Mindestens haltbar bis Ende,/A consommer de préférence avant le/ Da consumarsi preferibit
mente entro la fine di/ Best voor einde van / Mejor antes de finales de/ Najlepiej przed koricem/ Nejlépe
do konce/ Cel mai bine inainte de sfarsitul lui/ Legjobb a kévetkezd hénap vége elétt / Kpaue o inus / Bedst
inden udgangen af/ Parasta ennen/ Best fer uigangen av/ Bést fére slutet av/ Melhor antes do final de/
Najbolie pred koncem

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

anos/ let
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