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PASTA

La Pasta di grano
tenero AMILOW,
apporta piu del
doppio delle
fibre rispetto alla
pasta integrale




35% Fibre
35% Carboidrati
12% Proteine
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AMILOSIO

I'amilosio assieme
all'amilopectina € una
componente dell'amido : il
carboidrato contenuto nel
chicco di grano. |
La sua struttura particolare
gli permette di essere
assimilato come una fibra.
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Low glycemic response

Raises blood sugar



Nel frumento
standard, la
componente di
amilosio &
minima in
confronto
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Nel frumento ad
alto amilosio,
usato per i
prodotti amilow,
il rapporto viene
invertito : piu
amilosio e meno
amilopectina

Amilopectina

25%

@® Amilosio © Amilopectina
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| prodotti con questa
farina, come
dimostrato da uno
studio condotto con
I'universita di Pavia,
garantiscono una
minore risposta
glicemica rispetto ai
tradizionali.
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L a presenza di amido
resistente e il mantenimento
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IL GUSTO DI SEMPRE

| prodotti amilow sono
funzionali per natura! Tutti i
benefici nutrizionali derivano
dalla farina senza ulteriori
aggiunte; questo permette di
facilitare i processi
produttivi € non
compromettere il gusto.




IL CIBO DEL FUTURO

| prodotti ad alto contenuto di amilosio rappresentano
una nuova frontiera dell’alimentazione: sfruttano in
modo intelligente cio che la natura ci offre, adattandolo
alle sfide del presente.

Viviamo in un’epoca in cui non dobbiamo piu
combattere la scarsita, ma gestire I’eccesso.

Ed e proprio per questo che anche il cibo deve evolversi.
Non piu solo nutrire, ma farlo in modo selettivo,
intelligente, funzionale.



LOW CARB?

La rivoluzione del low carb, piu
naturale e piu sostenibile; parte da
Amilow!

Oggi molti prodotti low carb sono
estremamente funzionali, ma
spesso anche fortemente
trasformati.

Nascono per rispondere alle
esigenze di una nicchia di mercato,
e proprio per questo restano
costosi e poco accessibili.




Ma se vogliamo davvero
cambiare il modoin cui il
mondo si alimenta, dobbiamo
ripensare il concetto di low
carb: renderlo piu naturale, piu
sostenibile e soprattutto piu
alla portata di tutti.

Solo cosi potra smettere di
essere una moda e diventare
una vera evoluzione.



Lorenzo Rancati
R&D Manager
Business development
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