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FRUMENTO TENERO
ORZO
CEREALI MINORI

Nella presente pubblicazione si riporta 1’attivita sperimentale di confronto varietale su frumento tenero,
orzo e cereali minori, coordinata a livello nazionale dal C.R.A. - Consiglio per la Ricerca e la
sperimentazione in Agricoltura. Nelle Marche le prove sono state affidate all’ASSAM e per quanto
riguarda la conduzione dei campi sperimentali di Macerata vengono svolti in collaborazione con il
CERMIS (Centro Ricerche e Sperimentazione per il Miglioramento Vegetale “N. Strampelli”).

Nella presente scheda si riportano le tabelle riferite alla suddetta sperimentazione svolta negli ultimi anni
su frumento tenero (Santa Maria Nuova e Tolentino), orzo (Jesi e Tolentino) e cereali minori (Tolentino).

Le varieta di frumento tenero consigliabili per il buon comportamento produttivo e per le caratteristiche
quanti-qualitative, valutate in diversi anni, sono le seguenti:

Frumenti Panificabili: EXOTIC, PR22R58, ISENGRAIN, APACHE, SOLEHIO, BOLERO, MIETI,
QUATOUR.

Frumenti Panificabili Superiori: AUBUSSON, EGIZIO, EPIDOC, ANTILLE, BOLOGNA, BANDERA.
Frumenti di Forza: SAGITTARIO, BLASCO, TAYLOR, GROSTE, AZZORRE.

Frumenti da Biscotti: ARTICO.

Frumenti per altri usi: SOLLARIO, ANDINO.

Per maggiori dettagli invitiamo alla consultazione delle tabelle seguenti, del sito internet
www.assam.marche.it (progetto cerealicoltura) e della rivista “L’Informatore Agrario” n. 31/2010
supplemento frumento tenero, n. 32/2010 orzo, n. 34/2010 cereali minori.

Per informazioni:
Sede ASSAM tel. 071/8081 fax 071/85979 — Az. Agricola Sperimentale tel. 0731/56041 fax 0731/221084
e.mail: mazzieri_giuliano@assam.marche.it - governatori_catia@assam.marche.it



PROVA SPERIMENTALE NAZIONALE SU FRUMENTO TENERO
Localita: SANTAMARIA NUOVA (AN)
triennio 2008-2009-2010

Caratteristiche
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Note:

(*): Farina ottenuta con molino Labormill tipo 4.RB da laboratorio (R. BONA)

(*): 1SQ definito sulla base di alcuni parametri tecnologici

(**): si riporta la classificazione "hardness" pubblicata nella rivista "Informatore agrario” supplemento "scelta delle varieta di grano tenero" dal 2000 al 2010

Legenda:

FF: FRUMENTO DI FORZA

FPS: FRUMENTO PANIFICABILE SUPERIORE

FP: FRUMENTO PANIFICABILE

FB: FRUMENTO BISCOTTIERO

FAU: FRUMENTO PER ALTRI USI (non classificabile per una specifica destinazione d'uso)

FP-FPS tenace: sono frumenti classificabili per una destinazione d'uso, ma presentano un certo squilibrio tra i valori alveografici (P/L tendenzialmente elevato)



PROVA SPERIMENTALE NAZIONALE SU FRUMENTO TENERO

Localita: TOLENTINO (MC)
triennio 2008-2009-2010
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(*): Farina ottenuta con molino Labormill tipo 4.RB da laboratorio (R. BONA)
(**): dati rilevati negli anni di raccolta 2009 e 2010



