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Perché?

Molti studi riportano per queste antiche varietà: 

- Maggior valore nutritivo (Fan et al. 2008)

- Maggior contenuto di polifenoli (Leoncini et al. 2004, 

Dinelli et al. 2008, 2011)

- Maggior contenuto di composti aromatici

- Capacità di ridurre i marker infiammatori (Whittaker et

al. 2015) e la NCGS (Valerii et al. 2014)

Caratteri agronomici utili per la coltivazione in biologico

-Maggiore accestimento
-Taglia alta
- rusticità



Da un prodotto nutriente a un prodotto nutraceutico:
le farine di germoglio di grano

NPP e Università di Perugia

 Attività antiossidante

 Attività antinfiammatoria

 Attività energizzante



Coltivazione di 6 varietà di frumenti vecchie/locali : 

Gentilrosso (1911, Francesco Todaro)

Farro monococco (il più antico cereale coltivato)

Abbondanza (anni ‘30, Marco Michahelles)

Verna (1953, Università di Firenze)

Grano khorasan (Triticum turgidum var. turanicum)

Biancola (varietà locale dell’altopiano di Rascino)



varietà vecchie/locali di frumento

Caratterizzazione 
morfo-agronomica

Coltivazione in pieno 
campo

farina

pane

Germoglio 

Analisi reologiche
Analisi nutrizionali
Analisi nutraceutiche Consumer test















ABB BIA BOL MON TURGEN SPA VER BLA MIX

Var. moderne (ctrl)
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