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SPÉCIFICATION / SPEZIFIKATION / SPECIFICAZIONE 

 

Dénomination Farine pizza V1 «Selezione Divina» 

Bezeichnung Pizzamehl V1 «Selezione Divina» 

Nome  Farina pizza V1 «Selezione Divina» 

 

N° article 

1142(25) Artikel-Nr 

No d’articolo  

 

Composition Farine de froment, 

Zusammensetzung Weizenmehl 

Composizione Farina di frumento 

 

Info allergies Contient du gluten 

Allergiker-Info Enthält Gluten 

Informazioni allergici Glutine presente 

 

Conservation 

12 mois / Monate / Mesi Konservierung 

onservazione 

 

Certification / 
Zertifizierung /  
Certificazione 

FSSC 22`000 

 

Attestation 
Cette matière première est conforme à la législation 

alimentaire suisse et européenne. 

Bestätigungen 
Dieses Rohmaterial entspricht der schweizerischen und 

europäischen Lebensmittel-Gesetzgebung. 

Attestazione  
Questa materia prima è conforme alla legislazione alimentare 

svizzera ed europea. 
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Valeurs nutritionnelles / Nährwerte / Valori nutritivi  pour / für / per 100g 

Valeur énergétique / Energiewert / Valore energetico 1437 kJ (342 kcal) 

Lipides / Fett / Grassi 

 dont / davon / di cui: 

- Acides gras saturés / gesättige Fettsäure / acidi grassi saturi 

1.1 g 

 

0.2 g 

Glucides / Kohlenhydrate / Carboidrati 

 dont / davon / di cui: 

- sucres / Zucker / zuccheri 

69.5 g 

 

1.0 g 

Fibres alimentaires / Ballaststoffe / Fibre alimentari 2.7 g 

Protéines / Eiweiss / Proteine 12.2 g 

Sel / Salz / Sale* 0.005 g 

* La teneur en sel est exclusivement due à la présence de sodium présent naturellement /  Der Salzgehalt ist 
ausschliesslich auf die Anwesenheit natürlich vorkommenden Natriums zurückzuführen / Il tenore di sale è dovuto 
esclusivamente al sodio naturalmente presente 
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