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m:1' HI STO I REqu
BITTERBAL

Ce sont les Bataves (200j av. J.-C.)
qui ont inventé le bitterbal. Ils fai-
saient des petites boules avec les
restes de graisse et de pain qu'ils
emportaient avec eux a la chasse. Le
nom vient du fait que les bitterballen
étaient autrefois mangées avec un
amer, une boisson alcoolisée
a base de plantes.

NL:De GESCHIEDENIS van de BITTERBAL
Het waren de Batavieren (200 VC) die
de bitterbal hebben bedacht. Zij maak-
ten van restjes vet en brood kleine
balletjes die ze meenamen op jacht.
De naam vloeit voort uit het feit dat
bitterballen vroeger werden gegeten
bij een bittertje,
een alcoholisch kruidendrank je.
DE:Die GESCHICHTE des BITTERBALLEN.
Es waren die Batavianer (200 Jahre
v.Chr.), Die die Bitterballen erfanden.
Sie machten kleine Kugeln aus Resten
von Fett und Brot, die sie auf der Jagd
mitnahmen. Der Name leitet sich von der
Tatsache ab, dass Bitterballen einst
mit einem Bittertje, einem alkoholi-
schen Krautergetrank, gegessen wurden.

Hergestel It in den Niederlanden * fabriqué aux Pays-Bas
gemaakt in Nederland
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Ox Gemusesnack

9x snack de legumes
9x groentensnack

9x30g= E270g

le FSC. NI Plasticvrije verpakking. FSC gekeurd

,

DE Plastikfreie Verpackung. FSC genehmigt. R Emballage sans plastique. Ap-
prouvé par

FSC
MIX

VA

FSC* C107989
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rig und innen zarf, Mmmmmmm
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peut profifer pleinement des bitterballen ou d
ten en mals vanbinnen, Mmmmmmm

tout le monde. Croustillant & I'extérieur et tendre G
VOL VAN SMAAK. ledereen kan volop geniefen
kioketten. Zonder vlees of vis

tyn Bitterballen oder Kroketten in vollen Ziigen ge-
Auflen knus
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® DE Heiflluftfritteuse: (200°C). Gefroren:
10-13 Min. Bereiten Sie maximal 9 Stiick
gleichzeifig zu. Den Airfryer vorheizen. FR

Friteuse a air chaud: (200°C). Surgelé : 10-13
min, Préparez un maximum de 9 pigces d la fois.
Préchayftez lo friteuse. INIL hele?uchifrileuse:
(200°0). Bevroren: 10-13 min. Maximaal 9
stuks tegelfik bereiden. Airfryer voorverwarmen.

PPN
¥

99§

Pfanne autheizen, sehr heif. Gefroren: 7 bis 10

0l muss heiB bleiben, regelmiig wenden.

[}
(¥

chaude, tourner réguliérement. INIL

DE In der Pfanne braten: 12 am 0Ol in der ~

PR

Friture a la poéle: 1 d 2 cm d'huile dans I(poéle,
bien chaude. Congelé : 7-10 min. L'huiledoit rester
akken in de

pan: 1-2 cm olie in de pan, goed Heet. Bevroren: 7
a 10 min. Olie moet heet blijver, regelmatig draien.

DE fertig! Lassen Sie nyn 2 bis 3 Minuten abkthlen, um die besten Ergebnisse zu erzielen. IFJR” Préts | Laissez refroidir
pendant 2 a 3 minutes pourebtenir le meilleur résultat. INIL Klaar! Laat 2 ot 3 minuten afkogfen voor lekkerste resulfaat.
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DE @ \Vos steckt richt in unseren Snacks? Gelatine, Maltodextrin, ‘gebrannter Zucker, hydro-
lysiertes Weizenprotein, zugesetzte Aromen oder Glucose, Dextrose, Sojaproteinisolat, unnatir-
liche Zusatzstoffe; kinstlicher Duft, Farben und Aromen. FR @@ Qu'estce qui n'est pas dans
nos snacks .# Gélatine, maltodextring, sucre toméfié, protéines de blé hydrolysées, ardmes ou
glucose cjoutés, dexirose, isolat de protéines de sojo, addififs non naturels, pos d'odewy, de cou-
leur ou d'ardmes artificiels. NI & Wat zit er niet in onze borrelhapies? Gelatine, maltodextri
ng, gebrande suiker, Gehydrolyseerd torwe-eiwit, toegevoegde aroma's of glucose, dexirose,
 soj-eiwit isoloat, onnatuurlijke toevoegingen, geen kunstmatige geur, kleur en smaakstoffen.~
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DE Tuditionelle tiefgefroren Bio-Gemiise-Bitterballen
in einer Dinkelbeschichtung. Zutaten: Brihe* (Wasser,
Sellerie*, Knoblauch®, Liebstdickel*, Rosmarin*, Thy-
mian*, Nelken*, Lorbeerblatt™), Gemise* 20% (Erbsen*,
Karotten*, grine Bohnen*, Lauch®, Mais* Zwiebel*) |,
Semmelbrésel™ (Dinkelweizenmehl*, Salz, Hefe), Din-
kelweizenmehl™,  Teigmischung™  (Dinkelweizenmehl™,
Xanthangummi (Verdiiun smittel), Guarkemmehl* (Ver-
dickungsmittel)), Palmdl*°, Salz, Petersilie*, Tomaten-
mark*, Carrageenan (Verdickungsmittel), weifer Pfeffer,
Agar-Agar (Verdickungsmittel)), Sojasauce™, Muskatnuss*.
Kann gpuren von Frdniissen, Niissen, Senf. Sesam und
Lupine enthalten. Lagerungshinweise: Im Gefrierschrank bei
-léf"( lagem. In der Verpackung nicht auftauen. Nach dem
Auftauen nicht wieder einfrieren. Kann maximal 2 Tage im
Kiihlschrank <7°C gelagert werden. °Nachhaltiges Palmdl
(RSPO). *=BIO F& Bitterballen de légumes traditionelles
surgelés biologiques dans une veste d'épeautre. Ingrédients
 bouillon* (eau, céleri*, ail*, lovage™, romarin*, thym*,
dlous de girofle*, laurier*), légumes* 20% (pefits pois*,
carotte*, haricots verts*, poireau*, mais*, oignon*), cha-
pelure* (farine de blé d'épeautre™, sel, levure), farine de
blé d'épeautre™, mélange de pdte d frire* (farine de blé
d'épeautre, gomme de xanthane (épaississants), gomme
3uur* (6paississants), huile de palme*®, sel, persil™, purée
e tomates™, carraghénine (épaississants), poivre blanc™,
agar-agar (Bpaississants) sauce de soja™, noix de mus-
cade™. Conseil de conservation : Conserver au congélateur
@ -18°C. Peut contenir des traces d’arachides, de noix,
de moutarde, de graines de sésame, de lupin. Ne pas
décongeler dans I'emballage. Ne pas recongeler aprés dé-
congéﬁ]ﬁon. Conserver au réfrigérateur d <9°C pendant 2
jours maximum. °Huile de palme durable (RSPO). *=BI0
NL  Ambachtelifk biologische diepgevroren groentebit-
terballen in een josje van spelt. Ingredignten: bouillon*
(water, selderij*, knoflook*, lavas*, rozemarijn*, fijm*,
kruidnagel™, lourierblad*), groenten* 20% (doperwten*,

wortel™, sperziebonen™, prei*, mais* ui*), paneermeel*
(bloem van spelttarwe™, zout, gist), bloem van spelttar-
we*, battermix* (bloem van speltfarwe*, xanthaangom
(verdikkingsmiddel), ~ guargom*  (verdikkingsmiddel),
palmolie*®, zout, peterselie™, tomatenpuree™, carrageen
(verdikkingsmiddel), witte peper*, agaragar (verdik-
kingsmiddel), - sojasaus*, nootmuskaat*. Kan sporen
van aardnoten, schaalvruchten, mosterd, sesamzaad,
lupine bevatten. Bewaaradvies: Bewaren in de diepvries
bij -18°C. Niet in de verpakking ontdooien. Na ontdooi-
ing niet terug invriezen. In de koelkast <7°C maximaal
2 dagen houdbaar. °Duurzaom palmolie (RSPO), *=BIO

Mittlerer Nahrwert/Valeur nutritionnelle

moyenne/Gemiddelde voedingswaarde 100g
Energie/énergie (723kJ) 173 kCal
Fett/Matidres grasses/vetten 834
Davon gesiittigte Fettsduren/dont acides

gras saturés/waarvan verzadigde vetzuren 3849
Kohlenhydrate/glucides/koolhydraten 204
Davon Zucker/dont sucres/waarvan suikers 459
Ballaststoffe /fibres alimentaires /vezels 22g
Eiweifl/protéines/eiwitten 3849
Salz/sel/zout 11g

Bertyn BV e Brechtsebaan 42 ¢ BE-2900 Schoten
tel 0032(0)3 620 26 56 e www.bertyn.ev
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Mindestens haltbar bis/A MAX 'I (o]
consommer de préférence -

houdbaar tot/Lot no:
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