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 Misura 1.2.4 Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori Agricolo e 

Alimentare e in quello forestale 
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Sfarinato a Tracciabilità  
controllata molisana per produzioni  

artigianali di qualità 
        

  
 

Il progetto e le sue ragioni 
 

Il Progetto  per la realizzazione di uno sfarinato a tracciabilità controllata per produzioni 

artigianali di qualità, nasce dalla volontà e dalla competenza delle aziende coinvolte  che, grazie al 

sostegno della Regione Molise, hanno inteso recuperare le varietà di grano tradizionali della zona 

di Matrice in particolare il Saragolla ed il Senatore Cappelli  per verificarne l’attitudine alla 

realizzazione di prodotti alimentari di elevata qualità.  Il Territorio, la tradizione, l’artigianalità e 

la professionalità per i migliori produzioni Molisane. 

 
 Produzione aAricola 
 Azienda Lemmo Angelina 

 
Nelle colline di Matrice l’Azienda Agricola Lemmo si è realizzato 
campi di coltivazione sperimentali delle varietà Saragolla e 
Senatore Cappelli, due varietà che tradizionalmente venivano 
coltivate sul territorio molisano e che grazie al recupero 
dell’azienda potranno tornare protagoniste della produzione del 
territorio regionale. 

Molitura a Pietra    
Molino Cofelice   

 
Grazie alla qualità della molitura a pietra e del processo di del 
Molino Cofelice di Matrice abbiamo ottenuto le ottime farine 
dalla qualità elevata.  

Trasfromazione   
Panificio Petrella Laurino 

 
Il Panificio Petrella Laurino di Matrice ha provveduto alla 
trasformazione alimentare degli sfarinati moliti per la 
realizzazione di pane dalle caratteristiche qualitative elevate.    

La garanzia della Qualità e della Ricerca 
La progettazione ed il coordinamento 
dell’intera iniziativa è stata a cura di 
Genus Consulting Group.  

 
 

Laboratorio di ricerca e analisi Leochimica.    


