


Eliminazione dei tempi di trasporto troppo lunghi a temperature
non controllate che generano lo sviluppo di micotossine, dannose 
per la salute umana.

1 - 25 kg
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CARATTERISTICHE TECNICHE

Proteine s.s.                       min 14,5% 
Glutine  s.s.                        min 13,0%
W                                        340 - 350
P/L                                    0,60 - 0,70
Stabili tà                                  min 15’
Assorbimento                        min 60%
Ceneri s.s.                         max 0,65%
Umidità                             max 15,5%

TECHNICAL CHARACTERISTICS

Protein d.m.                      min. 14.5%
Gluten d.m.                       min. 13.0%
W                                      340 – 350
P/L                                  0.60 – 0.70
Stabili ty                                min. 15 ’
Absorption                          min. 60%
Ash d.m.                         max. 0.65%
Moisture                          max. 15.5%

L A  F I L I E R A  M A N I T A L Y
Proprio quest’anno la nostra filiera si è arricchita del progetto 
Manitaly, condotto da Oriana Porfiri, agronomo esperto e di alto 
profilo,selezionando alcune aziende agricole fidate alle quali 
mettere a disposizione il grano da seme e con il quale dovranno 
seguire uno specifico disciplinare di produzione. Manitaly deriva 
infatti dalla miscela di grani teneri di elevata qualità reologica, 
alto contenuto proteico ed elevata stabilità farinografica, 
appartenenti  alle classi qualitative dei Frumenti Panificabili 
Superiori (FPS) e dei Frumenti di Forza (FF),  che sono stati 
selezionati da Paolo Mariani dopo anni di ricerca nella propria 
azienda agricola. La qualità di questi grani ha così permesso di 
ottenere una farina di grande forza e stabilità adatta per la 
produzione di pane, pizza, focaccia e dolci con lunghi tempi di 
lievitazione. Professionisti, ma anche amatori e appassionati 
dell’arte bianca possono utilizzarla nelle loro ricette e portare nelle 
loro tavole un prodotto buono, sano, genuino e italiano al 100%.

T H E  M A N I T A L Y  P R O D U C T I O N  C H A I N
This year the Manitaly project has been added to our production 
chain, which is followed by Oriana Porfiri the renowned expert 
agronomist, by selecting some trusted agricultural companies to 
which we make the wheat seed available and with which they 
follow a certain production control. Manitaly is based on a mix 
of high quality rheological soft wheats with high protein content 
and farinographic stability. The wheats belong to the qualitative 
classes of the Superior Breadmaking Wheats (SBW) and Strong 
Wheats (W) that have been selected by Paolo Mariani after years 
of research carried out in his farm. The quality of these grains has 
allowed the attainment of a flour of great strength and stability 
that is suitable for the production of bread, pizza, focaccia and 
pastries with long rising times. Professionals, but also amateurs 
and baking enthusiasts, can use it in their recipes and bring a good, 
healthy, genuine and 100% Italian product to their dining tables.
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