Extra runder Popcornmais
Bratapfel-Geschmack

Zutaten: Popcormmais, natiidiches Arowa

Zubereitung im Popcornmaker: Fidllen Sie bilte den kleinen Messl[fel bis
zum Rand mit Ol und geben Sie dieses awf die Heizplatte, den grofien
Mﬂﬁlﬁlﬁlﬁﬂtn Sie bitte Ftnmplffi wall dEanp:ummais und geben digses
ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Gevitl ein und setzen die

Klarsichthaube inklusive des welfien Deckels auf den Rand der Plalte. Ist
der Ristvorgang forigeschritten und der Mais springt unter der Haube,
entfernen Sie bitte den weiflen Deckel, damil der entstehende Damp/
entweichen rann una das Popeom schiin fluffig und knusprig wivd,
Zubereilung auf dem Herd: Ol in einen Top| geben, so dass der Boden
bedecht ist. Bei mitilerer Hitze 50 g Popcommais zufiigen, ohne dass die
Komer ﬁh:minun&ler]i&gn n. Dechel ﬁ.'l.iﬂ!gi!ﬂ wnd warfen, bis die Epr'il-i_g-
Geriiusche nachlassen.

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Trockenmischung:

Brennwerl 1452 Fl:_]:" 247 keal, Felt 3,80 4 davon gesiltigle Felisiuren 0,00 g.
Koklenhydrate 85,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 8,50 Salz ooz [

Kihl und trocken I:E:rn

Mindestens haltbar bis: 39.12.2&%2,?3&? - uherl_

]ﬂt’l&ll.ll..' 200 Eﬁ:ﬁm{unm.-tmn
g
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Extra runder Popcornmais
Karamell-Geschmack

Zutaten: Popcommais, natitrliches Aroma

Zubereitung i m Popcormmaker: Filllen Sie bitte den kleinen Messlaffel his
zum Rand mit O wnd geben Sie dieses auf die Heizplatte, den grofien

Messliffel fiillen Sie hitte komplelt mil dem Popeommais wad geben dieses
ebenfplls auf die Platte, Danach schalten Sie das Geriit ein und selzen die
“larsichthaube inklusive des weiflen Deckels auf den Rand der Platte, lst
der F'.Eih'ﬂrgang_lrurtgmhﬁ Hew und der Mais springt unfer der Haube,
Ebttﬁ'."ﬂ:ﬂ Sie bitte den 'L'.I'ESEEH Deckel damil dev entstehende Da mEf
entweichen kann und das Popeorm schiin [luffig und knusprig wird.
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, so dass der Boden

bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze 50 g Popeommais zufiigen, ohne dass die
Kirmev libereinander liegen. Deckel awflegen und warten, bis die Spring-
Geriusche nachlassen,

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 k)f 347 keal, Feit 3,80 g, davon gesitligle Fellsiuren 5,00 g,

Kohlenhydrate 65,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 8,50 g Salzooz g

Kiihl und trocken lagern.

Mindestens haltbar bis: 3&.11.:%2? b]ulu.glschei.
DE-OKO-001
]ﬂhﬂlt.‘ 200 g EU-Nicht-EU-Landwirtschaft
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Extra runder Popcornmais
Vanille-Geschmack

Zutaten: Popeoramals, natiirliches Avoma

Lubereitung im Popcornmaker; Fiillen Sie bitte den kleinen Mess(iffel bis
zurn Rand mit Ol wnd geben Sie dieses auf die Heizplatte, den groflen

Messléi[Tel flullen Sie bitte komplett mit dem Popconumais und geben dieses
ebenfplls auf die Platte, Danach schalten Sie das Geriit ein und setzen die

*Klarsichthaube inklusive des weiflen Deckels auf den Rand der Plalte. Jst
der Rijstvorgang fortgeschriften und derMais springt unter der Haube,
entfernen Sie bitte den weiflen Dechel, damit der entstchende Damp!
entweichen kann und das Popeom schin fluffig wad knusprig wird.
Lubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, so dass der Boden
bedeckt ist, Bel mittlever Hitze 50 g Popcovnmais zufligen, ohne dass die
Kaomer iibeveinander liegen. Deckel auwflegen und warten, bis die Spring-
Geriusche nachlassen.

Durchschnittliche Nshrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 k) 347 keal, Felt 3,80 g, davon gesiltigie Fellsiwren o,00 g,
Kohlenhydrale 85,00 g, daven Zucker1,30 g Eiweifl 850 g Salzoozg

Kiihl und trocken lagern.
*aus kontrolliert =
Mindestens haltbar bis: 3&.12.:1:;:!@,‘;:& hhwm“ﬁ,,h_ R bl
DE-OKO-001 I ”;:;."f}':-

]ﬂl’la[t.' 2008 EU-Micht-EU-Landwirtschaft |« ©




Extra runder Papcammais
Haselnuss-Geschmack

Zutaten: Popeommais, natitrliches Aroma

Zubergitung im Popcormmaker; Fiillen Sie bitte den kleinen Messliffel bis
2um Rand mit Ol und geben Sie dieses auf die Heizplatte, den groflen

MesslEffel flillen Sie bitte komplett mit dem Popcormmais und geben dieses
ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Gerit ein und setzen die

"Klarsichthaube inklusive des weiflen Dechels auf den Rand der Platte. 1!
der Riistvorgang fortgeschritten und der Mais springt unter der Haube,
entfernen Sie bitie den weiflen Deckel, damit der entstehende Damypf
entweichen kann und das Popeom schin fluffig und knusprig wivd.
Zubereitung auf dem Herd; Ol in einen Topf geben, so dass der Boden
bedeckt ist. Bel mittlever Hitze 50 g Popcormmais zufiigen, ohne dass die
Kdirmer ilbeveinander lisgen. Deckel auflegen wnd warten, bis die Spring-
Geriiusche nachlassen.

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 #)f 347 keal, Felt 3,80 g, davon gesittigte Fettsiiuren 0,00 g,
Kohlenhydrate 65,00 g, davon Zuckersgo g, Eiweifl 850 g Salz 0,02

Kiihl und trocken Il:ﬂm-

*aus kontrolliert biclogi A1
Mindestens haltbar bis: 5092 208Rdwirtschaft c “ME_.!" : -

Inhalt: 200 g B e

el 3 CHAMNMELZ 1 GimbH - T



Extra runder Popcorﬁmais
Amaretto-Geschmack

Lutaten: Popommais, natitvliches Aroma

Zubereitung im Popcornmaker: Fillen Sie bitte den kleinen Messliffel bis
zum Rand mit Ol und geben Sie dieses awf die Heizplatte, den grofien

Messlsffel fiillen Sie bitte komplett mit dem Popeornmais und geben dieses
ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Geriit ein und setzen die
Nlarsichthaube inklusive des weifien Deckels auf den Rand der Platte. Ist
der Ristvorgang fortgeschritten und der Mais springt unter der Haube,
entfermen Sie bitte den weiflen Deckel, damit dev entstehende Damp/
entweichen kann und das Popcom schim fluflig und knusprig wird,
Iuh:mifun:ﬂ.&rdgm Herd: Ol in einen TEEFEEEEH, so dass der Boden
bedeckt ist. Bel mittlever Hitze 50 g Popeornmals zufligen, ohne dass die
Kamer iibeveinander liegen, Dechel auflegen und warten, bis die Spring-

Geriusche nachlassen,

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 ﬁ:_H 47 keal Fett 1.8o0g, davon gesitligte Felisawenooo g,
Kohlenhydvate 65,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 850 g, Salz ooz g

Kithl und trocken lagern.
*auss kontrolliert biologischer ; 1
Mindestens halthar bis: 302 2gaRdwirtschaft L5 R gl
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Extra runder Popcorﬁmais
"Erdnuss-Geschmack

Lulaten: Fopeormmais, natitrliches Aroms

Zubereilung im Popcornmaker: Flilen Sie bitte den kleinen Messliffel bis
zure Rand mit Ol wnd geben Sie dieses awf die Heizplatte, den groflen
Messliffel fiillen Sie bitte komplett mit dem Popcormmais und geben dieses
EEEH_Q[[S auf die Platte. Danach schalten Sie das Geril ein wnd setzen die

wlarsichthaube inklusive des weiflen Deckels auf den Rand der Platte, sl
der Ristvorgang forigeschritten und der Mais springt water der Haube.
entfernen Sie bitte den weiflen Deckel, damit der entstehende Damp/
entweichen kann und das Popeowm schin flufflg wid knusprig wivd.
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, so dass der Boden
bedeck! ist. Bei mittlever Hitze 50 g Popcormmais zufligen, ohne dass die
Kémer ibeveinander (iegen. Deckel auflegen und warten, bis die Spring-
Gerliusche nachlassen.

Durchsehnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:

Brennwert 1452 k) 347 keal, Felt 3,80 g, davon gesittigte Feltsiuren o00 g,
Kohlenhydrate 65,00 g, davon Zucker1,30 g Eiweifl 850 g, Salzo.02 g

Kiihl und trocken lngemn.

*aus kontrolllert biologisch i -
Mindestens haltbar bis: 3012 ?Qﬂ;;wlrt_::h;ﬁ Illi--|"'|:;' i
DE-OKO-001 [ |
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Extra runder Popcornmais
| Paprika-Geschmack

Zutaten; Popcormmais, natiiliches Aroma

Lubereitung im Popcornmaker: Fiillen Sie bitte den kleinen Messl[fel bis

zum Rand mit Ol und geben Sie dieses auf die Heizplatte, den groflen
Messliiffel fizllen Sie bitte komplett mit dem Popcormmais und geben dieses
Ehstg_ﬁ:ﬂs auf die Platte. Danach schalten Sie das Geriit ein und selzen die
wClarsichthaube inklusive des weiflen Deckels auf den Rand der Platte. st
der Ristvorgang forigeschritten wnd der Mais springt unter dev Haube.
E'-itﬁ'r‘m!ﬂ Sie bilte den “‘EE.EEH'I Deckel damit der entsichende DE.THE.r
entweichen kann wnd das Popeom schiin flufllg und knusprig wird,
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Top[ geben, so dass der Boden
bedeckt ist. Bei mittlever Hitze 5o g Poprommais zufiigen, ohne dass die
Kiimer iibereinander liegen, Deckel auflegen und warlen, bis die Spring-

Geriusche nachlassen.

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 k) 347 keal, Felt 3,80 g, davon gesdttipte Feltsfiwen 0,00 g,
Kohlenhydrate 65,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 850 g, Salzoc2 g

Kithl und trocken Jlgn:m
“aus kontrolliert biologisch
Mindestens haltbar bis: 1012 7¢andwirtschaft - Ei.

nhalt: 200 g Bt B Lindwiischat
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Extra runder Popcornmais
Schinken-Kase-Geschmack

LZutaten: Popeommals, natibviches Aroma

i ' - Fiillen Sie bitle den kleinen Messlgffel ais
z1om Rand mit Ol und geben Sie dieses auf die Heizplatte, den grofien
Messl5ffel fiillen Sie bitte kovaplett mit dem Popcormmais und geben dieses
ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Gerit ein wnd setzen die

wKlarsichthaube inklusive des weiflen Deckels auf den Rand der Plalte. 1st
der Ristvorgang fortgeschritten und der Mals springt water der Haude,
entfemen Sie bitte den weiflen Deckel, damit der entstehende Dampf
entweichen kann und das Popeom schin flufiz und knusprig wird,
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, 50 dass der Boden
bedeckt ist. Bel miltlever Hitze 50 g Popeorimais 2ufligen, ohne dass die

Kiimer ithereinander liggen. Deckel auflegen und warden, bis die Spring-
Geriiusche nachlassen.
Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1452 k] 347 keal, Fett 3,80 g davon gesiitfigte Feltsiuwren 0,00 g,
Kohlenhydrate 65,00 g, davon Zucker 30 g Eiweiff 850 g Salz ooz g

Kiihl und trocken lagern.
g lliert biologisc T S
Mindestens haltbar bis: 30,17 E'E?;dtﬂmlaitﬂ _H‘I ’.-',;_'-""’ P
DE-OKO-001 ] fb.é".'"-‘:“.“g';. |
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Extra runder Popcorﬁmai.s

Lutalen: PIJ;ﬂE-EImr'I'I.iL'i

Zubereitung im Popcornmaker; Fillen Sie bitte den kleinen Messli[fel bis

zum Rand mil O und geben Sie dieses awf die Heizplatte, den grofien
Messliiffel fillen Sie bilte komplett mil dem Popeormmais wnd geben dieses

ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Geriit ein und setzen die
Klarsichthaube inklusive des l..-'r.g?m Deckels aufu:i:n Rand derPlatte, 15t

'::Ierﬁﬁ-::tvu-rg.mgﬁ rtgeschritten und der Mais springt unter der Haube,

entfermen Sie bitte den weiflen Dechel, damit der entstehende Dampf
entweichen kann und das Popeom sthﬁnﬁuﬂig und l:nusprig wird,
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, so dass der Boden
bedeck! st Bei miltlever Hitze 50 g Popcormais zufligen, ohne dass die
Kimer ibeveinander [i.Eg'Er'l- Deckel auhﬂcgen und warten, bis die apring-
Geviiusche nachlassen,

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:

Brennwert 1452 k) 347 keal, Fett 1,80 g davon gesifiigte Feltsduren 0,00 g,
Kohlenhydrate 85,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 8,50 g Salz ooz g

Kiihl und trocken lagers.

“aus kontrolliert biclogisc
Mindestens haltbar bis: 3012 iga;'}-,ﬁdmﬁw - rl'E{I

¥y,
Inhalt: 200 g EU.NIchb EU-Landwirischah
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