leteicams lidz / PekomenoBaHo 1o / Best before / Parasta ennen / Bst fore /
Mindestens halthar bis / De préférence avant/ [ Z8EA] / Jé elgius
Partijas Nr. / Homep naptuu / Batch No. / Erénro. / Satsnummer / Chargen-Nr. /
N°delot/ F=FRHES / ployl dess )

Uzglabat sausa un vésa vieta! / Xpanub B cyxom 1 npoxnagHom mecte! / Store in
acool, dry place! / Sailytd kuivassa ja viiledssa! / Forvaras svalt och torrt! / Kiihl und
trocken lagern! / Conserver au frais et au sec! / [I°#R] 514, EBRRAL /
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PASTA, SPAGHETTI" 500 g. SASTAVDALAS: cieto kvieSu manna, idens. PAGATAVOSANA: 100 g pastas nepieciesams aptuveni 11 adens. Udeni uzvara, pievieno sali un ieber taja pastu. Vara 8 min (al dente)

DOBELES DZIRNAVNIEKS

K\ Dobele

Nr. 7

lidz 10 min. Nokas caurduri. "Al dente" — no italiesu valodas,uz zoba”. Sadi apzimé péc labakajam tradicijam pagatavotu pastu ar nedaudz cietu, kraukskigu vidu. ~ MACTA,SPAGHETTI” 500 r.
COCTAB: MaHHa u3 TBepaoil muenuybl, Boga. (NOCOB MPUTOTOBEHWA: Ha 100 r nacTbl notpebyetca npubnusutensHo 11 Boabl. Bogy BckunaTUTb, 406aBUTb CoNb U BCbINaTb nacty. Baputb ot
8 muH (al dente) po 10 Mun. Cnutb Boay yepes3 aypunar. Al dente no-UTanbaHCKM 03HauaeT «Ha 3y6e». 370 — NPUrOTOBNEHHAA N0 NYYLIMM TPAAULMAM NaCTa C TBEPAOBATON, XPYCTALLEI! cepeAMHKON.

PASTA, SPAGHETTI 500 g. INGREDIENTS: durum wheat semolina, water. COOKING DIRECTIONS: for 100 g of pasta about 1| of water is needed. Bring the water to boiling, add salt and pasta. Boil for
8 min (al dente) up to 10 min. Strain. Al dente — from Italian "to the bite”. Used to describe pasta that is prepared according to the best traditions with a slightly hard, crunchy middle.
500 g. AINESOSAT: durumvehna , vesi VALMISTUS: Mittaa noin 1 vetta 100 g pastaa kohden. Kuumenna vesi kiehuvaksi, lisaa suolaa ja laita pasta veteen. Keitd 8 (al dente) —10 minuuttia. Valuta.
“Al dente”— Al dente on parhaiden perinteiden mukaan kypsytetty pasta, jossa pastan ydin on hieman kova jarapea. ~ PASTA,SPAGHETTI” 500 g. INGREDIENSER: durumvete, vatten. TILLREDNING: For
100 g pasta behdvs ca 1 vatten. Koka upp vattnet, tillsatt salt och hall i pastan. Koka i mellan 8 minuter (al dente) till 10 min. Hall avi ett durkslag. “Al dente” - sa kallas traditionellt tillagad pasta med
lite hard och krispig yta. ~ PASTA,SPAGHETTI” 500 g. ZUTATEN: HartweizengrieB, Wasser. ZUBEREITUNG: Fiir 100 g Nudeln braucht man ca. 11Wasser. Wasser kochen lassen, Salz hinzugeben und Pasta
in das kochende Wasser geben. 8 (al dente) bis 10 Minuten kochen. In einem Sieb abgieBen. ,Al dente” — aus dem Italienischen ,bissfest”. So bezeichnet man eine nach besten Traditionen
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Produkta uzturvértiba / MuweBas uenHoctb / Nutritional Value / Ravintosisaltd / Naringsvarde / Nahrwert / Valeur nutritionnelle
du produit / EFEMME / dlis)l dasill

1009/r o>

Energétiska vértiba / Hepretuueckas uenHocTs / Energy Value / Energiaa / Energi / Brennwert / Valeur énergétique / BEE{E /
bl desll

153TK/KDXK Jo=gls
361 keal/kkan &h> y=u

Pasta mit einem etwas festen, knusprigen Kern. PATES,,SPAGHETTI]” 500 g. INGREDIENTS : semoule de blé dur, eau. PREPARATION : 100 g de pétes nécessitent environ 11 d'eau. Faire bouillir Ieau, ajouter
du sel ety verser les pates. Cuire pendant 8 min (al dente) & 10 min. Egoutter les pates a I'aide d'une passoire. « Al dente » — de litalien « sur la dent ». Cest ainsi que sont appelées les pates légé

croquantes a ceeur et préparées selon la meilleure tradition. ,SPAGHETTI" = AFIME 500 9. Eokl: #t=ha&¥py, K REAE: & 1009 SAFERARTE 1 FHKk, BAEH, M
EHBAR AFIEH. SFEAF MRS EHYERER B TEI82) . AREARERENESAIVEE SNEXFIE, DEBRRE. HiEkEmE,
10 8300 alall o 48 GgySall @dsiy el By quall s digySall 0 oly> 100 IS clall oo 31 > 35 ol elo sl 385 oo red :ligSall 22 500 S o i
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PASTA, SPAGHETTI” 1 Tauki / upoi / Fat / Rasvaa / Fett / Fett / Matieres grasses / B / ;g1 1797 o=
tostarp piesatinatas taukskabes / 113 kotopbix HacbileHHble xupbl / Of which saturates / josta tyydyttyneitd rasva- happoja / varav 04/
mittat fett / Davon gesittigte Fettsiuren / dont acides gras saturés / {BANAEAIER / dnsall duoal polesYl &3 § Loy AT oz
Oglhidrati / Yrnegogbi / Carbohydrate / Hiilihydraattia / Kolhydrat / Kohlenhydrate / Glucides / Bk 7K A6 & # / wlyauvgs,s 7259/ o>
tostarp cukuri / I3 koTopbix caxapa / Of which Sugars / josta sokereita / varav sockerarter / Davon Zucker / dont sucres / &2 / 245/r
Sl Sl 23§ Los YT o
Skiedrvielas / Kneruatka / Fibre / Ravintokuitu / Fiber / Ballaststoffe / Fibres alimentaires / £F4 / (i 330/r ~>
Olbaltumvielas / Benku / Protein / Proteiinia / Protein / EiweiR / Protéines / 8% F /BT / 89 1239/r o>

Sals/ Conb /Salt/Suolaa /Salt / Salz/ Sel / & / ko
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