
Comment Nestlé améliore
la qualité nutritionnelle

de ses produits?

Système de Critères Nutritionnels Nestlé
Une méthodologie rigoureuse et scientifique en 5 étapes

pour guider l’optimisation nutritionnelle des produits
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-23% de sel dans
les pizzas Buitoni

(depuis 2005)

-20% de sucres
dans les glaces enfants

(depuis 2008)

-28% de lipides
dans les Knacki
(depuis 2002)

-25% de sel dans
les soupes Maggi

(depuis 2000)

Résultats


