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UNAINNOVATIVA FARINA BIANCA RICCA DI
FIBRA SOLUBILE
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Integralbiance®, I'innovativa farina bianca ricca di fibra
solubile, & un predotte al’avanguardia nel settore alimentare, frutto di
un‘attenta ricerca scientifica unita al lavoro di specialisti che cperano
con grande passione, mettendo al centro della propria mission il
benessere delle persone attraverse la corretta alimentazione.
Integralbianco® fonda le sue radici nella tradizione di Farine Varvello,
mugnai da 5 generazioni in un lontano scenario di fine ‘8c0 trale
colline del Monferrato, e si avvale della collaborazione di Moline
Colombo nella sfera produttiva. La ricerca e lo sviluppe, insieme
alVesperienza, all'amore per la farina e all'attenzione alla salute, che da
sempre guidanoe le scelte aziendali, hanno permesso di realizzare un
prodotto d'eccellenza, fortemente innovative, che segna I'inizio di una
nuova era nel mondoe della farina e, quindi, di tutti i predotti che ne
derivano.

Oggi, infatti, Integralbianco® & la risposta alla moederna tecnologia
produttiva della farina. Il processo attuale di macinazione della farina
bianca, ritenuta nel dopoguerra sinonimeoe di ricchezza e simbolo del
progresso tecnologico dell’industria melitoria, porta ad ottenere un
prodotto totalmente private della crusca e del germe, ottime dal punto di
vista nutrizionale per la notevole carica di proteine, vitamine, sali
minerali e di antiossidanti, e dei loro benefici sulla funzicnalita gastro
intestinale e la prevenzione di diverse patelogie. Ne risulta una farina
eccessivamente raffinata che se consumata regolarmente nella dieta
quotidiana, insieme ai suci derivati come pane, pasta e dolci, & tra

le principali cause di malnutrizione, obesita e malattie cardiovascolari.
1l consume di alimenti raffinati, ricchi di zuccheri, porta Forganismo a
predurre una maggiore quantita di insulina per contrastare
Finnalzamento dell’indice glicemico. Con il tempo questa propensione si
traduce nel malfunzionamentoe del pancreas, responsabile della
produzione di insulina, in aumente del peso e di grassi nel corpe con il
conseguente sviluppe di impoertanti patelogie. Questi motivi spingeno
medici e nutrizionisti a sconsigliarne spesso il consumeo, in particolare,
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nelle diete di pazienti con diabete, malattie vascolari e soggetti ad
obesita.

Finora gli unici alimenti alternativi consigliati dal mondo medico sone
stati quelli di tipo integrale raccogliendo uno scarsissimo gradimento da
parte di consumatori e pazienti. Il consumeo di predotti da forno integrali
rappresenta infatti una percentuale esigua.

Integralbiance® & sinonimo di innovazione & benessere. Studi e
ricerche approfonditi hanno permesso di realizzare una farina che
consente di beneficiare degli effetti positivi che derivanoe dall’assunzione
della crusca e del germe contenuti nel chicco di grano mantenendo
Faspetto di una farina bianca.

La crusca di questa farina é stata scomposta, grazie ad un processo
naturale brevettato, che la priva della parte legnesa, causa di fastidio
nella masticazione, irritazione del colon , problemi intestinali e
responsabile del caratteristico sapore amaroe degli alimenti integrali,
poco attraente per il consumatere, mantenendoe la fibra solubile
biodisponibile e facilmente utilizzabile dall’apparato digerente. 1l pane, i
dolci e i prodotti da forno creati artigianalmente con la farina
Integralbiance®, infatti, hanno biedisponibilita di fibra solubile
superiore del 20% rispetto ad un alimento realizzato con la farina
integrale, rallentance quindi I'assorbimento di nutrienti, come zuccheri
e grassi, contribuendo al controlle del glucesio e del colesterclo nel
sangue.

Iprodotti a base di farina Integralbianco®, pur avendo I'aspetioele
proprieta organolettiche di un alimente bianco tipe “oo”, forniscono un
apporto nutrizionale superiore ad un prodotte integrale e altri
numerosi vantaggi. Vantano una maggiore digeribilita, sono piu soffici,
leggeri e offrono un notevele arricchimento dal punto di vista
organolettico e salutistico-nutrizionale.

La farina Integralbianco® é ricca di pentosani, utilizzati
selettivamente dalla flora intestinale “buona” promuovendo il benessere
fisico, e di polifencli e acido ferulico, ottimi antiessidanti efficaci contro i
radicali liberi e, quindi, contro 'invecchiamento.

Curare la propria salute attraverso una corretta alimentazione &
possibile. Scegliere di contribuire alla salute delle persone & un grande
segno di proattivita per chi opera nel settore alimentare, in particolar
modo per chi fornisce un predotto di use quotidiane come il pane, dipinte
sempre piu da medici e nutrizionisti come un “nemico del corpo”.

Grazie ad Integralbianco® & possibile contrastare gran parte di quei
disturbi legati ad una non corretta alimentazione, ripristinando il
consumo di cibi a base di grano integrale senza, perd, rinunciare al
piacevole aspetto del moderni alimenti raffinati.
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About Integralbianco:

Integralbiance® & la risposta alla crescente necessita di curare aspetti
importanti della propria salute attraverso la corretta alimentazione. Le
farine Integralbiance’®, I'eveoluzione di una tradizione centenaria
caratterizzata da innovazione e continua ricerca, rappresentano I'ultima
frontiera in ambito alimentare. La farina Integralbianco® & un prodotto
d’eccellenza frutto di una innovativa ricerca scientifica abbinata ad una
equipe di laveroe specializzata che opera con passione e desiderio di offrire
un prodotto alimentare moderno e destinato a tutte le fasce d'eta.

0Oggi =i contano quasi 100 Integralbiance Point, i punti vendita nel guale
& possibile trovare pane, dolci e predotti da forno a base della farina
Integralbiance®.

Per consultare I'elenco completo:

hittp:/ /www_integralbianco.com,/point.html

www.integralbianco.com facebook.com/integralbianco
youtube.com, Integralbianco

twitter.com/Integralbiance

About Farine Varvello:

Mugnai da 5 generazioni, Farine Varvello nasce come un’azienda di
famiglia votata da sempre alla ricerca e all’'innovazione. Qui,
“artigianale” e “industriale” assumono un nuovoe significato e si

incontrane in un‘originale fusione, che & il loro lavoro: speciale come le
farine che vogliono offrire.

About Molino Colombo:

11 Meline Colombo dal 1882 rimane punto di riferimento per chi
considera 1’ eccellenza il traguardo da perseguire. Per mantenersi al
vertice di un mercatoe ad altissima competitivita é indispensabile 1
“utilizzo dei migliori grani, peiché é dall eccellenza delle materie prime -
lavorate con tecniche che uniscono alla modernita degli impianti una
sapienza antica nell utilizzarli - che nasce il segreto della farina
Colombo.




