
ALCUNI NOSTRI PRODOTTI di base 

canapa alimentare 

Mais Antichi Ottofile: 

Bianco     -    Giallo -  Arancione    -   Rosso 

Grani antichi duri: 

Senatore Cappelli  -  Saragolla  

Grani antichi Teneri: 

Verna  -  Gentil Rosso -  Carosella  -  
 San Pastore  - Ardito - Jacometti 49 

Altri: 

Farro monococco -  Grano saraceno - Girasole 

Oltre hai prodotti base (farine, oli e semi 
decorticati e semi interi) 

Green Italy avvalendosi del proprio laboratorio 
utilizzando le materie prime della propria filiera, 
produce e commercializza  pasta, sughi e salse, 
composte, miele aromatizzato, tisane,  ecc.. 
e collabora con altri laboratori artigianali 
(principalmente maestri del gusto) utilizzando i 
propri prodotti e attraveso proprie ricette per la 
produzione di cioccolateria, prodottii da forno dolci e 
salati, gallettine di mais ecc..

Green Italy S.r.l.  
nasce nel  2014 in Canavese ed ha  localizzato i 
propri obiettivi verso la produzione, trasformazione 
presso proprio laboratorio e commercializzazione 
dei prodotti derivati dalla canapa sativa (industriale) 
del territorio piemontese, unendola ad altri prodotti 
di qualità artigianale, con particolare attenzione per 
quelli del proprio territorio. Nel 2020 ha stipulato un 
accorto di filiera con az. agr. la Piemontesina che 
coltiva sui propri terreni presso la Mandria di 
Chivasso per conferirli nel  laboratorio di Green Italy. 

Riconoscimenti: 
premiata da Zero Waste (rifiuti zero)  
dal 2019 "Maestro del Gusto" Torino e provincia. 
2023 premiata da Zero Waste prodotto dell’anno 
2023 facciamo parte della neonata “Confederazione 
delle Imprese verso Scarto Zero”

Nel  nostro laboratorio

✴ mulinatura a pietra canapa, cereali 
antichi, grano saraceno

✴ decorticatura  semi 
✴ spremitura a freddo produzione olio 

di semi canapa, girasole, nocciole 
✴ produzione (sughi, composte, 

succhi di frutta, pasta, frutta 
disidratata ecc..)

Filiera Italiana
dal campo al prodotto finito

“Maestro del gusto”
 Torino e provincia 

dal 2019

azienda aderente al progettoLaboratorio e spaccio aziendale 
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2. Vengono raffinati di meno  
Le nostre farine macinate con mulino a pietra Tipo 2  
mantengono tutte le proprietà organolettiche del grano 
compreso il germe 

3. Hanno meno glutine 
La forza del glutine. Si parte da grani antichi che hanno 
un valore W di forza del glutine di 10-50 e si arriva ai 
moderni che hanno una forza intorno ai 300-400  
4. Richiedono lavorazioni artigianali  
Proprio perché possiedono un indice di glutine 
generalmente più basso, devono necessariamente 
essere lavorati con più attenzione. Chiedono 
temperature più basse di lavorazione e tempi più 
lunghi di lievitazione. Per fare un esempio, il disciplinare 
di produzione della pasta dice che è necessario un grano 
con almeno il 10,5% di proteine.  Oggi invece una pasta 
industriale è prodotta con grani che hanno il 14% di 
proteine e possono essere essiccati in 2-3 ore a 120°C 
garantendo una perfetta tenuta di cottura. Così è stato 
possibile far diventare la pasta un prodotto disponibile in 
grandi quantità e a bassissimo costo. Il rovescio della 
medaglia è che la pasta industriale è poverissima di 
micronutrienti, più difficile da digerire e quasi 
sicuramente ha un ruolo nell'aumento delle intolleranze 
al grano.  

5. Sono più digeribili  
È evidente a chiunque abbia mai utilizzato i grani antichi 
che il loro principale problema è la lievitazione. Le varietà 
moderne gonfiano in fretta e questo ha consentito, come 
già detto, di ridurre di molto i tempi di lievitazione nelle 
lavorazioni industriali. Ma ha causato un problema 
importante: gli enzimi del lievito non hanno più il tempo di 
digerire la carica tossica del glutine. Ecco perché i 
prodotti lievitati a base di grani antichi, che forzatamente 
richiedono tempi più lunghi, sono più digeribili. 

6. Hanno più nutrienti  

Le varietà antiche sono a fusto alto (oltre i 130 cm, fino 
anche a 2 metri in certi casi) e per questo hanno radici 
molto più profonde che riescono a pescare più nutrienti 
dal terreno. La stessa produttività più bassa fa sì che ci 
siano più nutrienti a disposizione delle singole spighe. 
Per questi motivi non mi sembra azzardato immaginare 
che i grani antichi siano più ricchi, così come i vini 
migliori sono quelli con una produzione più bassa per 
ettaro. 

7. Sono più buoni  
ogni grano ha il suo sapore eun gusto più intenso e 
aromatico con una persistenza più lunga (ovvero 
sentirete il gusto nella bocca più a lungo).

Canapa Alimentare 
Il ministero della salute - con circolare del 22 maggio 2009 - 
riconosce il valore del seme di canapa per la salute, in 
primis l’olio di canapa per il suo contenuto di acidi grassi 
polinsaturi (Essential Fatty Acid-EFA) e per la sua 
proporzione di omega 3 e omega 6. Gli EFA che il nostro 
organismo non è in grado di sintetizzare devono essere 
assunti quotidianamente in quantità sufficienti affinché non 
si manifestino sintomi o vere e proprie malattie da carenza. 
Ricerche recenti hanno evidenziato che gli EFA, con svariati 
meccanismi, svolgono funzioni metaboliche indispensabili, 
consentono la formazione di molecole che intervengono 
positivamente nei processi infiammatori nella febbre e nel 
dolore conseguenti a malattie o traumi. L’ Organizzazione 
Mondiale della Sanità (OMS) raccomanda da anni 
l’assunzione di omega 6 e 3 in rapporto da 3:1 a 5: l. L’olio 
di canapa come l’olio di pesce ne contiene in rapporto 
ottimale di 3:1 e la sua assunzione non ha 
controindicazioni.La differenza è che l’olio di pesce contiene 
circa il 35% di EFA e viene estratto chimi-camente; l’olio di 
canapa contiene EFA in misura del 75% circa, estratto con 
spremitura a freddo e può essere disponibile in grandi 
quantità aumentando superfici coltivate. 

Contenuti nutrizionali ricavati del seme 
 della  canapa sativa (industriale) 

Il seme di canapa non contiene né THC (droga) e né 
glutine, ed ha il più alto valore nutrizionale nel mondo 
vegetale. Non esiste canapa OGM. 
Seme intero contiene: Proteine per il 20/25%. 
Per il contenuto di edestina e di albumina le proteine 
comprendono tutti i nove gli aminoacidi essenziali, 
in una combinazione che fornisce al corpo 
le materie prime sulle quali creare altre proteine 
come le immunoglobuline (anticorpi). Acidi grassi 
per il 34/35%: costituiti per il 70/75% da acidi grassi 
polinsaturi (EFA) tra cui l’acido linoleico (omega 6), 
l’acido linolenico (omega 3), l’acido gamma linolenico 
(GLA) precursore della prostaglandine, sostanze che 
regolano l’attività dei muscoli, dei ricettori nervosi e di molte 
ghiandole, l’acido steridonico.  
Carboidrati per un valore energetico di circa 516 Kcal ogni 
100 grammi. Fibra grezza: Sali minerali, tra cui (soprattutto) 
ferro, calcio, magnesio, potassio e fosforo; Vitamine A, E,  
PP, C e del gruppo B (B1 e B2) con esclusione della  
vitamina B12. diminuisce il grado di aggregazione 
piastrinica ed è cardioprotettiva dopo un danno al 
miocardio. Fitosteroli, che ostacolano l’assorbimento del 
colesterolo da parte dell’organismo e riducono i livelli di 
colesterolo non HDL e totale nel sangue. Fosfolipidi, 
indispensabili per l’integrità delle membrane cellulari, 
contribuiscono a spezzare le molecole dei grassi ingeriti e 
migliorano il loro utilizzo da parte  del fegato. I valori 
percentuali sopra descritti oscillano a seconda della varietà. 

Mais antico Ottofile 
Macinato a pietra 

Abbiamo scelto il mais antico per le sue proprietà organolettiche, 
nello specifico l’ ottofile con tutte le sue varianti bianco, giallo, 
arancione e rosso, a seconda del colore varia il gusto dal più 
tenue (bianco) al più deciso (rosso). 

Da analisi di laboratorio accreditato e risultato che: 
• Gli antichi mais macinati a pietra integrali hanno maggior 

apporto proteico, senza dimenticare che il mais  è la più 
ricca fonte vegetale di 2 aminoacidi essenziali lisina e 
triptofano 

• Un basso apporto di grassi, ma nelle varietà antiche 
macinate a pietra integrali hanno una ricchezza di acidi 
grassi nobili e fitosteroli vegetali 

• I mais antichi integrali hanno alto contenuto di fibre ben  
4 volte superiori ai convenzionali 

• Potassio, hanno moltissimo potassio su 100g di mais 
antico ne contengono il 15% mentre la farina 
convenzionale si aggira intorno al 6% 

• Ferro, contengono il doppio del ferro di un prodotto 
convenzionale 

• Fosforo, mais antico in media 2,5 volte un mais 
convezionale 

• Magnesio, un mais antico quasi 10 volte un convezionale 
• Calcio, un mais antico quasi 5 volte un convezionale 
• Zinco, un mais antico quasi 6 volte un convezionale 
• Rame, un mais antico quasi 2 volte un convezionale 
• Selenio, un mais antico quasi 2 volte un convezionale 

Grani antichi 
1. Contengono meno sostanze nocive  

Che cosa sono i grani antichi  
Questo è il primo grande beneficio, perché vengono coltivati 
biologicamente. E non si tratta solo di una scelta degli agricoltori: 
queste varietà venivano coltivate in un'epoca in cui i moderni 
concimi azotati o il glifosato non erano ancora diffusi, sono 
state selezionate proprio per la loro naturale resistenza. Le 
varietà moderne, invece, sono state selezionate per rendere al 
massimo in un contesto di trattamenti con sostanze chimiche. 
Tracce di queste sostanze, alcune delle quali dichiarate 
cancerogene, restano nei prodotti finali. Entro i limiti di legge 
ovviamente, ma la legge non è certo una garanzia (del resto 
questi limiti sono spesso il miglior compromesso che era possibile 
raggiungere tra la tutela della salute e le esigenze delle 
multinazionali). 


