
Farina estremamente stabile e forte, 

ottenuta dalla macinazione del 

grano Manitoba, ottimo in termini di 

proteine e glutine, che ne fanno un 

prodotto adatto anche ai clienti più 

esigenti.

AMORE E TRADIZIONE OGNI GIORNO

Farina AMERICANA

dal 1927...

l ’ industr ia  a contat to conl ’ industr ia  a contat to con
la natura!la  natura!
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M
ADE IN ITALY

W 380 – 410

P/L 0,6 – 0,7

Proteine sul secco minimo 14,5%

Glutine sul secco minimo 13,0%

Assorbimento minimo 57%

Stabilità minimo 20 minuti

Peso unitario (kg) 25 Sfuso

Peso unità di vendita (kg) 1000 -

N° pezzi per strato 4 -

N° pezzi per unità di vendita 40 -

Periodo di conservazione 4 mesi 60 gg

Codice EAN 8003184000127

SCHEDA PRODOTTO

DATI TECNICI

DATI LOGISTICI



M
ADE IN ITALY

AMERICANA

- LINEA VERDE -

- LINEA ROSSA -

- LINEA ARANCIO -

- LINEA VIOLA -

- LINEA GIALLA -

- PIZZA SPECIAL -

- PIZZA FAST -

- INTEGRALE -

- FARINA TIPO 1 -

- FARINA TIPO 2 -
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