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INTCGRNLE Manilaty

INTEGRALE MANITALY nasce dalla volonta di sviluppare una farina complefamente infegrale,
piu ricca di fibre e piu digeribile, seguendo appieno la filosofia della filiera Manifaly che
incorpora il valore della fradizione terriforiale mirando a grani di forza completamente ifaliani.
Seguendo la cultura dei molini del nord Europa (esperti di prodofti infegrali) abbiamo condofto
i nostri sfudi verso lo sviluppo, per la prima volta in lfalia, di una farina infegrale ‘futffocorpo’,
sfrutfando inferamente le qualita di un chicco di grano. Infegrale Manitaly confiene infafti fufti
i migliori principi nutritivi offerti dalla nafura: fibre, vikamine, aminoacidi essenziali, minerali e
fanfo alfro. Questi ingredienti, contenuti naturalmente nella crusca, nello sfrafo aleuronico e
nel germe, non vengono separati dalla farina, ma bensl macinali assieme grazie a uno
speciale processo ideato e sviluppato dalla famiglia Mariani Paolo.

Pitl fibre, pit gusto, piu digeribilita: sono questi gli elementi che rendo unica INTEGRALE MANITALY!

INTEGRALE MANITALY WHOLEMEAL FLOUR is ihe result of a desire fo develop
WIMmfaiuri:?:fvm&wm 100% wholemeal flour, richer in fibre and more digestible, fully following
the philosophy of the Manitaly supply chain thaf incorporates the value of

local land fradifion by aiming ar strong, all-lfalian grains.Following the

culfure of northern European mills (wholemeal product experfs) we focused our research on
developing, for fhe firsf fime in lfaly, ‘futtocorpo’ (whole-body) wholemeal flour by exploiiing the qualify
of wheat grains fo the full. Manitaly Wholemeal Flour confains all the best nufrients that nature
provides: fibre, vifamins, essential amino acids, minerals, and much more. These ingredients,
naturally confained in bran, the aleuronic layer and wheat germ, are nof separated from the flour,
rather they are milled togerther using a special process designed and developed
by Paolo Mariani and family. More fibre, more faste, more digestible: these are the elements

that make MANITALY WHOLEMEAL FLOUR unique!

CARATTERISTICHE TECNICHE TECHNICAL CHARACTERISTICS
Profeine s.s. min 15,5% Profein d.m. min. 15.5%
Glufine s.s. min 13,5% Gluten d.m. min. 13.5%
W 330 - 350 W 330 - 350
P/L 0,80 - 0,90 P/L 0.80 - 0.90
Stabilita min 13’ Stability min. 13’
Assorbimento min 68% Absorption min. 68%
Ceneri s.s. max 1,70% Ash d.m. max. 1.70%
Umiditd max 15,5% Moisfure max. 15.5%
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