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U
n pane che riduce il
colesterolo. Si chiama
«Salus», è ricco di
proteine e di fibre,
contiene i beta-gluca-

ni dell’avena ed è stato pensa-
to, brevettato e prodotto da «Il
Granaio delle Idee», azienda
veneta di Maserà (Padova) del-
l’imprenditore Federico Al-
lamprese Manes Rossi, origi-
nario di San Donà di Piave.
L’innovazione è di quelle

bomba: anche perchè «Salus»
è un pane che può essere
tranquillamente fatto in casa
impastando e infornando la
miscela già pronta che prepa-
ra «Il Granaio delle Idee».
Uno studio dell’Università di

Padova, poi, ha dimostrato
che mangiare regolarmente
questo pane «Salus», proprio
perchè è arricchito con i beta-
glucani, migliora il controllo
glicemico in chi ha il diabete
mellito tipo 2.
Gusto e salute in un unico

prodotto. Potrebbe riassumer-
si anche in «mi curo man-
giando». Il report sul pane che
riduce il colesterolo, dà indi-
cazioni precise: basso conte-
nuto di grassi, molte fibre e
molte proteine, pochi carboi-
drati, poco sodio e pochissime
calorie. Il vero toccasana però
è nei beta-glucani dell’avena,

che è dimostrato riducono il
colesterolo. Insomma un pane
light, ma buonissimo, adatto
anche ai diabetici visto che gli
studi scientifici hanno dimo-
strato che «migliora il control-
lo metabolico e riduce l’emo-
globina glicata».
«Il pane funzionale Salus ha

straordinarie proprietà nutri-
zionali - spiega Federico Al-
lamprese Manes Rossi, ceo di
«Il Granaio delle Idee» - . E’
un pane light, a ridotto conte-
nuto calorico, con pochi grassi
e con beta-glucani, che contri-
buiscono alla riduzione del li-
vello di colesterolo nel san-
gue. L’effetto benefico si ottie-
ne con l’assunzione giornalie-
ra di almeno 3 grammi di
beta-glucani, circa 150 grammi
di pane Salus. A questo con-
centrato di benefici, Salus ab-
bina un gusto originale che
conquista, a differenza di mol-

ti pani dietetici o ipocalorici,
dal sapore ben poco invitan-
te». E Allamprese fa notare il
core business dell’azienda pa-
dovana: «Vogliamo portare
una nuova filosofia alimentare
nel settore del pane, in modo
che la salute e il benessere
prevalgano sulle mode. Mi ri-
ferisco in particolare alla ten-
denza del Kamut, che grazie a
un’incredibile operazione di
marketing, si è imposto sul
mercato come prodotto dalle
eccezionali proprietà nutrizio-
nali, quando la realtà non è
esattamente questa. Salus ri-
sponde alle mode alimentari
con un dato di fatto: è l’unico
“pane funzionale” in Italia ad
includere ben 7 benefici nutri-
zionali. E’ il nuovo che avan-
za».
«Il Granaio delle Idee» dal

1998 si occupa di ricerca, svi-
luppo, produzione e distribu-

zione di miscele innovative
naturali per la panificazione.
Un team giovane con la gran-
de passione per la panificazio-
ne, che Federico Allamprese
ha nel Dna di famiglia. Il non-
no materno, Ernesto Guardal-
ben, era un industriale di pun-
ta della panificazione in Vene-
to. Morì a 55 anni e l’azienda
non trovando successori fu co-
stretta a chiudere. Ma la pas-
sione travalica le generazioni.
Nonostante Federico non ab-
bia mai conosciuto il nonno,
ha deciso di fondare «Il Gra-
naio delle Idee» e di lavorare
proprio nel settore in cui il
nonno era stato pioniere e in-
novatore. Storia, tradizione e
passione sono gli ingredienti
che hanno portato l’azienda al
successo, insieme a una gran-
de apertura alle nuove tecno-
logie. Oggi «Il Granaio delle
Idee» è azienda di riferimento
per fornai artigiani e industrie
della panificazione, sia in Ita-
lia che all’estero. Il fatturato
del 2017 è stato di 7 milioni di
euro. La previsione per il 2018
è di 10 milioni. L’export è pas-
sato dal 2% del 2015 al 15% del
2017, con proiezione al 25%
nel 2018.
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Salus, il pane anti-colesterolo
Un brevetto del «Granaio delle Idee»

Il prodotto ricco di beta-glucani
mangiato regolarmente migliora
anche la glicemia dei diabetici
Federico Allamprese: «Una
nuova filosofia alimentare»
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La sede operativa
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D a «Birre da manicomio»
si danno appuntamento
in migliaia. Non è una

birreria qualsiasi: è solo on-li-
ne. Anzi, è la più importante
birreria italiana in rete. La sede
operativa, invece, è nel Vene-
ziano, a Camponogara.
«A dire il vero siamo una

start-up», dice Giorgia Canato,
29 anni, che tre anni fa l’ha
aperta e ora, visto il successo,è
accompagnata da altri due soci.
Da sempre Giorgia è nel mon-
do del commercio: il padre fa il
grossista di birre, «ma tuttora
continua a guardare con diffi-
denza tutta questa cosa virtua-
le», se la ride lei. In realtà la
scelta è tutt’altro che azzardata:
ha agganciato un altro mercato
e può condividere il magazzino
abbattendo i costi.
Il fatto è che la birra sta ri-

scuotendo un gran successo,
soprattutto tra i più giovani. Lo
conferma un recente rapporto
presentato dalla Coldiretti che
stima in 31,5 litri l’anno il con-
sumo pro-capite e un giro d’af-
fari attorno ai 6 miliardi di eu-
ro. Al successo ha contribuito
una nuova generazione di birri-
fici, spesso micro e tutti arti-
gianali, che nel giro di 10 anni
si sono moltiplicati del 535%
(in Veneto ce ne sono 134) con
una produzione stimata sui 50
milioni di litri.
Dunque, perché non vender-

la on-line? In «Birre da mani-
comio» gli internauti del lup-
polo possono contare su un’ac-
curata gestione dei filtri che
aiutano a districarsi nella
quantità di proposte e allo stes-
so tempo avere le descrizioni
più precise di colore, sapori,
lavorazioni. Alla piattaforma si

sono già iscritti più di 6 mila
utenti, «per metà clienti affe-
zionati che fanno acquisti ogni
mese». E il sito solo nell’ultimo
anno ha registrato un’impen-
nata del traffico superiore al
300% di visite.
Bionde, bianche, rosse, nere:

sono 600 prodotti catalogati,
tutte artigianali, alcune con ti-
rature così limitate che arriva-
no sul mercato in poche decine
di esemplari alla volta. Chi va
nella birreria virtuale può fare
la sua scelta e procedere ad ac-
quistarle come privato o, se si
ha un locale, attraverso un’ap-
posita area riservata. Pagamen-
to anticipato, elaborazione del-
l’ordine in 24 ore e consegna in
altre 24.
«Il target più interessante è

sicuramente quello femminile:
le donne si lasciano consiglia-
re, chiedono, si informano in
dettaglio», spiega Giorgia. Che
aggiunge: «All’inizio ci contat-
tavano solo gli appassionati più
esperti. Poi si è fatto avanti un
pubblico molto curioso». Per la
maggior parte sono i trentenni
che bussano alla birreria, so-
prattutto tra ottobre e gennaio,
«e durante tutto l’anno a ridos-
so di festività e anniversari»: i
più gettonati sono i kit perso-
nalizzati per ogni ricorrenza.
Eppure, come fa un prodotto
così legato al gusto e alle sen-
sazioni fisiche a vivere un
boom virtuale? Giorgia Canato
sorride: «A dire il vero, potrei
pentirmi di più comprando un
paio di scarpe mai viste e che
dovrò indossare, piuttosto che
assaggiare una birra acquistata
on-line».
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