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FARINE VARVELLO introduce la farina
bianca alternativa a quella integrale

Dalla tradizione di Farine Varvello - mu-
gnai da 5 generazioni in un lontano scena-
rio di fine 1800 tra le colline del Monferrato
—, con la collaborazione di Molino Colom-
bo nella sfera produttiva, € nata la farina
bianca ricca di fibra solubile denominata
Integralbianco, frutto di un‘attenta ricerca
scientifica unita al lavoro di specialisti che
operano mettendo al centro della propria
mission il benessere delle persone attra-
verso la corretta alimentazione.

Integralbianco & un prodotto sviluppato
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per offrire una soluzione innovativa ed
un‘alternativa in risposta alla moderna
tecnologia produttiva della farina. Se-
condo gli ideatori di questa nuova farina,
l'attuale processo di macinazione della
farina bianca, ritenuta nel dopoguerra
sinonimeo di ricchezza e simbolo del pro-
gresso tecnologico dell'industria molito-
ria, porta perd ad ottenere un prodotto
totalmente privato della crusca e del ger-
me, ottime dal punto di vista nutrizionale
per la notevole carica di proteine, vitami-
ne, sali minerali e di antiossidanti, e dei
loro benefici sulla funzionalita gastroin-
testinale e la prevenzione di diverse pa-
tologie. Ne risulta una farina eccessiva-
mente raffinata che se consumata rego-
larmente nella dieta quotidiana, insieme
ai suoi derivati come pane, pasta e dolci,
potrebbe essere tra le cause di malnutri-
zione, obesita e malattie cardiovascolari.
11 consumo di alimenti raffinati, ricchi di
zuccheri, porta l'organismo a produrre
una maggiore quantita di insulina per
contrastare l'innalzamento dell'indice
glicemico. Con il tempo questa propen-
sione pud comportare malfunzionamen-
to del pancreas, responsabile della pro-
duzione di insulina, in aumento del peso
e di grassi nel corpo con il conseguen-
te sviluppo di patologie. Questi motivi
spingono medici e nutrizionisti a scon-
sigliarne spesso il consumo - in partico-
lare nelle diete di pazienti con diabete,
malattie vascolari e soggetti ad obesita
- suggerendo in alternativa il consumo
di alimenti a base di cereali integrali.
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In questo contesto analizzato dagli svi-
luppatori di Integralbianco, si inserisce
la nuova farina il cui slogan & “Pili che
integrale, & Integralbianco” che consente
di beneficiare degli effetti positivi che de-
rivano dallassunzione della crusca e del
germe contenuti nel chicco di grano, pur
mantenendo I'aspetto di una farinabianca.
Grazie ad un processo naturale brevet-
tato la crusca di questa farina e difatti
stata scomposta privandola della parte
legnosa - ritenuta causa di fastidio nella
masticazione, irritazione del colon, pro-
blemi intestinali e responsabile del ca-
ratteristico sapore amaro degli alimenti
integrali, poco attraente per il consu-
matore — mantenendo la fibra solubile
biodisponibile e facilmente utilizzabile
dallapparato digerente. Il pane, i dolci
e 1 prodotti da forno ottenuti artigianal-
mente con questa farina vantano una
biodisponibilita di fibra solubile superio-
re del 20% rispetto ad un alimento rea-
lizzato con la farina integrale; rallentano
quindi l'assorbimento di nutrienti, come
zuccheri e grassi, contribuendo al con-
trollo del glucosio e del colesterolo nel
sangue. I prodotti, pur avendo l'aspetto e
le proprieta organolettiche di un alimen-
to bianco tipo “00”, forniscono un appor-
to nutrizionale superiore ad un prodotto
integrale e vantano altri numerosi van-
taggi: una maggiore digeribilita, sono
pilt soffici, leggeri e offrono un notevole
arricchimento dal punto di vista organo-
lettico e salutistico-nutrizionale.

La farina Integralbianco e ricca di pentosa-
ni, utilizzatiselettivamentedalla florainte-
stinale “buona” promuovendo il benesse-
re fisico, nonché di polifenoli e acido feru-
lico, antiossidanti efficaci contro i radicali
liberi e, quindi, contro I'invecchiamento.
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Come comunicato dal marketing, curare
la propria salute attraverso una corretta
alimentazione & possibile grazie a que-
sto nuovo ingrediente che pud aiutare a
contrastare gran parte di quei disturbi
legati ad una non corretta alimentazione,
ripristinando il consumo di cibi a base di
grano integrale senza, per0, rinunciare al
piacevole aspetto dei moderni alimenti
raffinati.

A sostegno di questo prodotto, & stata
sviluppata una rete di marketing multi-
mediale in grado di promuovere anche
la vendita dei prodotti finiti: ad oggi si
contano oltre 100 Integralbianco Point, i
punti vendita nei quali & possibile trova-
re pane, dolci e prodotti da forno a base
di questa farina. Diventare partner, di-
fatti, permette di entrare a far parte di
un circuito selezionato di punti vendita
e anche di avere un supporto costante in
comunicazione e marketing, con attivita
volte ad aumentare i clienti e il fattura-
to del negozio stesso (campagne di web
marketing geolocalizzate sul singolo
punto vendita, area dedicata al negozio
sul sito di Integralbianco, materiale gra-
fico a supporto della vendita).
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