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Typische Zutaten
Weizenmehl Typ "0" oder "00"
Weifswein (enthdlt Sulfite)
High-Oleic-Sonnenblumendl oder Natives Olivenél Extra
Kartoffelflocken oder Kartoffelpiiree (2-5 %)
Getrocknete Zwiebeln oder Zwiebelgranulat (1-3 %)
Salz

Allergene
Enthdalt: Gluten (Weizen) und Sulfite (Wein).
Kann Spuren enthalten von Milch, Soja, Sesam, Schalenfriichten, Senf und Eiern.

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g
Energie: 450-455 kcal / 1900-1920 kJ
Fett: 16-17 g

davon gesittigte Fettsduren: 2-4 g
Kohlenhydrate: 64-68 g

davon Zucker: 1-3 g

Ballaststoffe: 1,5-3,7 g

Eiweifs: 8,5-10 g

Salz:ca. 2 g

Lagerung und Haltbarkeit
Haltbarkeit: 9 bis 12 Monate ab Produktionsdatum.
Kiihl und trocken lagern, vor direkter Sonneneinstrahlung und Wdrme schiitzen.

Organoleptische Eigenschaften

Aussehen: Handwerklich hergestelltes Ringgebdck mit sichtbaren Zwiebelsttickchen.
Farbe: Goldgelb und gleichmdfsig.

Geruch: Intensiver Duft von gerosteten Zwiebeln und Olivendl.

Geschmack: Wiirzig, aromatisch und rustikal.

Konsistenz: Mtirbe und knusprig.
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\ Typisches irpinisches Backprodukt aus Weizenmehl, WeifSwein und Ol, verfeinert mit

den klassischen Zutaten einer Pizza (Tomate und Oregano). Charakteristische Ringform, miirbe Konsistenz und
goldene Farbe mit rétlichen Nuancen.

Hauptzutaten

Weizenmehl (Typ "00" oder "0")

Weifswein (enthdlt Sulfite)

Olivenél / High-Oleic-Sonnenblumenol

Natives Olivenél Extra

Salz

Pizza-Wiirzung: Getrocknete Tomaten oder Tomatengranulat (1-1,5 %), Oregano (0,3-1 %), getrocknete Zwiebeln
und gelegentlich Paprika oder Basilikum

Allergene
Enthdlt: Gluten (Weizen), Sulfite (aus dem Wein).
Kann Spuren enthalten von Sesam, Soja, Senf, Milch, Eiern und Schalenfitichten.

Durchschnittliche Ndhrwerte (pro 100 g)
Energie: ca. 1910-1925 k] / 430-460 kcal
Fett: ca. 13,4-15,7 g

davon gesittigte Fettsduren: ca. 2,0-2,6 g
Kohlenhydrate: ca. 71,4-73,4 g

davon Zucker: ca. 1,2-9,6 g

Ballaststoffe: ca. 3,0-4,7 g

Eiweifs: ca. 4,1-9,6 g

Salz: ca. 0,68-1,5g

Chemisch-physikalische und organoleptische Eigenschaften

Feuchtigkeit: <5 % (trockenes Produkt mit langer Haltbarkeit).

Aussehen: Runde oder tropfenférmige Form mit Verschlussknoten.

Konsistenz: Aromatisch, knusprig und miirbe.

Geschmack: Typisch gebackenes Brot mit deutlichen Noten von Tomate und Oregano.

Lagerung und Logistik

Mindesthaltbarkeit: Normalerweise 6 bis 9 Monate ab Verpackungsdatum.

Lagerung: Kiihl und trocken lagern, fern von direktem Licht und Wdrmequellen.

Ubliche Verpackung: Polypropylenbeutel (PP) fiir Lebensmittel, 250 g, 300 g, 400 g oder Multipack.
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Hauptzutaten

Mehl: Weichweizenmehl (Typ "00", "0" oder "1") oder Hartweizengriefs

Ol: Natives Olivenél Extra und/oder pflanzliche Ole

Fenchelsamen: In variablen Mengen enthalten (normalerweise 0,5 % bis 8 %)
Weitere Bestandteile: WeifSwein (enthdlt Sulfite), Wasser und Salz

Durchschnittliche Nahrwerte (pro 100 g)

Energie: ca. 385-400 kcal

Fett: ca. 1,6-13,2 g (davon gesdttigte Fettsduren ca. 0,3-1,4 g)
Kohlenhydrate: ca. 65-67 g (davon Zucker ca. 13-19 g)
Eiweifs: ca. 5-13 g

Ballaststoffe: ca. 5-6 g

Salz:ca. 04 g

Technische Eigenschaften und Lagerung

Herstellungsverfahren: Teigbereitung, Handformung (oft als Zopf oder Ring), Kochen in Wasser und
anschliefsendes Backen bis zur goldbraunen Farbe.

Haltbarkeit: Variabel, normalerweise zwischen 3 und 12 Monaten ab Produktionsdatum.

Lagerung: Kiihl und trocken lagern, fern von Wirmequellen.

Allergene: Enthdlt Gluten und Sulfite (aus dem Wein). Kann Spuren von Schalenfriichten oder Sesam
enthalten.
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Hauptzutaten

Mehl: Weichweizenmehl (Typ "00", "0" oder "1") oder Hartweizengriel’

Ol: Natives Olivendl Extra und/oder pflanzliche Ole

Fenchelsamen: In unterschiedlichen Mengen enthalten (normalerweise 0,5
% bis 8 %)

Weitere Bestandteile: Weillwein (enthalt Sulfite), Wasser und Salz

Durchschnittliche Nahrwerte (pro 100 g)

Energie: ca. 385-400 kcal

Fett: ca. 1,6—13,2 g (davon gesattigte Fettsauren ca. 0,3-1,4 g)
Kohlenhydrate: ca. 65—-67 g (davon Zucker ca. 13-19 g)
EiweiR:ca.5-13 g

Ballaststoffe: ca. 5-6 g

Salz:ca.0,4g

Technische Eigenschaften und Lagerung

Herstellungsverfahren: Teigbereitung, Handformung (oft als Zopf oder
Ring), Kochen in Wasser und anschlieBendes Backen bis zur goldbraunen
Farbe.

Haltbarkeit: Variabel, normalerweise zwischen 3 und 12 Monaten ab
Produktionsdatum.

Lagerung: Kiihl und trocken lagern, fern von Warmequellen.

Allergene: Enthalt Gluten und Sulfite (aus dem Wein). Kann Spuren von
Schalenfriichten oder Sesam enthalten.
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