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ALL. A3 

Scheda descrittiva sintetica della varietà di farro dicocco  
‘DAVIDE’ 

 
                         
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Varietà derivante dall’incrocio di farro dicocco (Triticum dicoccum Schübler) ‘Popolazione ‘Molise’ x 
frumento duro (Triticum turgidum ssp. durum) ‘Simeto’. E’ una varietà a ciclo precoce, di taglia 
medio-alta, con buona resistenza all’allettamento ed alle principali malattie crittogamiche, si adatta 
particolarmente agli ambienti pedoclimatici Centro-meridionali. 
Il farro dicocco ‘Davide’, in particolare modo per le sue ottime proprietà nutrizionali, trova largo 
impiego in cucina in forme di sfarinati e semole per paste artigianali ed essiccate, pane, molto 
indicato nella produzione di prodotti da forno, oppure nelle forme di chicchi interi, perlati o semi-
perlati per facilitarne la cottura, per la preparazione di zuppe e minestroni. 
 
Genealogia:     farro dicocco ‘Popolazione Molise’ x frumento duro ‘Simeto’ 
Peso 1000 semi (g):    49,9/62,7 g 
Contenuto proteico della granella:  17,3/20,0% s.s. 
Peso ettolitrico:    71,8/79,0 Kg/hL 
Glutine:               13,3/18,0% s.s. 
Volume di sedimentazione (SDS):  3,49/3,74 mL 
Carotenoidi totali:     4,32/5,23 ppm 
Composizione elettroforetica:   Glutenine HMWG 7+8; LMW1(-) 
Spigatura:                    20/27 (n° gg da 1° aprile) 
Altezza:     95/110 cm 
Utilizzo:      produzione di pasta, pane, prodotti da forno e zuppe 
Comparto produttivo:    molini, pastifici e panifici 
Decreto ministeriale d’iscrizione:   12/10/2009, n. 23299 
G.U. pubblicazione:    22/10/2009, n. 246    
Codice SIAN:     11195 
 
Responsabile del mantenimento in purezza: 
CREA-Centro di ricerca Cerealicoltura e Colture Industriali, Sede di Foggia 
E-mail: ci@crea.gov.it 
 
Costitutori: 
Pasquale Codianni 


