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ZEROGLUTINE 
accoglie una nuova idea di senza glutine	


		







Frutto di una ricerca che dura da oltre 20 anni e della volontà di offrire prodotti sani e gustosi per le persone celiache e intolleranti al glutine.	
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ZERO GLUTINE				









				IL SENZA GLUTINE CHE REGALA EMOZIONI E TI FA STARE BENE
						





ZEROGLUTINE guarda oltre la classica produzione di prodotti senza glutine, perché ogni creazione è preparata con ingredienti naturali e di altissima qualità.  Il risultato è bontà e benessere, dalla colazione alla cena.
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SVILUPPO E RICERCA DA OLTRE 20 ANNI				









Tutto parte dalla ricerca, perché nei laboratori ZEROGLUTINE testiamo da oltre 20 anni le diverse tipologie di farine e facciamo di tutto per togliere il superfluo, concentrandoci solo su ciò che fa bene all’organismo.
Per questo stiamo lavorando per togliere dai nostri prodotti le gomme addensanti, a favore di enzimi e lecitina di soia di altissima qualità.
						








LA STORIA



















L’ALTERNATIVA PIÚ SANA E GUSTOSA				









La maglia glutinica è la rete che permette di ottenere prodotti lievitati a base di farine con glutine soffici ed elastici. Nelle farine che non contengono glutine – riso, mais, grano saraceno -la maglia glutinica non è presente, quindi occorre trovare delle alternative per ricreare lo stesso effetto.
La splendida notizia è questa alternativa esiste e fa bene alla salute.
						








FERMENTI LATTICI VIVI
























PUNTO DI PARTENZA				











IL RISO	


		





di alta qualità
		





La via preferenziale del senza glutine è stata finora quella di un abbondante utilizzo delle cellulose e degli amidi, elementi che non possono mancare del tutto dagli impasti senza glutine, ma che possono essere limitati, a favore di materie prime più salutari, come le farine naturali senza glutine.
						





Per questo abbiamo deciso di realizzare i nostri prodotti partendo da due tipi di riso di alta qualità, a cui aggiungiamo addensanti pregiati come la carruba e lo psyllium e che completiamo con enzimi naturali.
Questo ci permette di limitare l’uso di cellulose, amidi, gomme, monotrigliceridi e addensanti, così i nostri prodotti aiutano a:
– Mangiare senza glutine in modo sano
– Limitare il gonfiore addominale
– Assumere molti meno zuccheri, con benefici immensi per la salute
– Gustare cibi buoni, dal sapore pieno e naturale
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MISCELE ORIGINALI AUTOPRODOTTE CON INGREDIENTI DI ALTISSIMA QUALITÀ
		





Produciamo nel nostro laboratorio miscele senza glutine impiegando farine e ingredienti di altissima qualità:  farine di riso, miglio, teff, ceci, quinoa, sorgo, amido di mais, fecola di patate, amido di riso, lecitina di soia, semi di carrube, inulina, psyllium, grano saraceno, lupino, totalmente naturali  e ideali per una dieta celiaca o semplicemente per regimi alimentari salutistici. 
Le materie prime sono selezionate all’eccellenza per garantire lavorabilità, tradizione e gusto. Le miscele di farina ZEROGLUTINE sono accuratamente studiate e testate per ogni specifico impasto di pasta fresca, dolci e torte, Pan di Spagna, pasta frolla, pasta per pizza, panificazione, tutti liberi dalla proteina del glutine.
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CENTRO DI RICERCA INTERNO E TECNOLOGIA ENZIMATICA
		





Il centro di ricerca ZEROGLUTINE opera da oltre 20 anni nello studio delle farine e delle miscele prive di glutine. Il nostro scopo è offrire un prodotto sempre più buono, salutare e rispettoso della salute, per questo lavoriamo con costanza nella ricerca delle soluzioni migliori, testando la risposta dei vari ingredienti nelle diverse fasi di preparazione.
Il centro sviluppo e ricerca opera nello studio e nell’applicazione degli enzimi agli impasti, impiegando ingredienti al 100% naturali e privi di additivi chimici.
L’utilizzo dei coadiuvanti enzimatici ci permette di offrire miscele e prodotti pronti eccellenti, che migliorano la resa nel processo di pianificazione, migliorandone gusto, struttura e durata.
						








I nostri prodotti


















3	


		





OBIETTIVO CLEAN LABEL

		





Spesso gli additivi chimici sono la via più breve per raggiungere risultati apparentemente buoni, ma l’idea di un’etichetta pulita è indispensabile per garantire che i cibi siano salutari. Serve tempo e servono tante prove, ma ZEROGLUTINE ha scelto di preferire il benessere la naturalità degli ingredienti.
Per questo stiamo lavorando per raggiungere l’obiettivo di un’etichetta dei prodotti pulita ovvero priva di ingredienti chimici o raffinati, che secondo la nostra visione si traducono in cibi di scarsa qualità e che non apportano i giusti nutrienti all’organismo.
Da sempre ZEROGLUTINE ha come obiettivo quello di creare prodotti buoni e che fanno bene, per questo ogni singolo ingrediente è naturale, dalle farine di partenza agli addensanti come la lecitina di soia, fino agli enzimi che migliorano il gusto e la resa dei prodotti senza glutine.
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Nessun prodotto nel carrello.




	

































































