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LE RAZZE DEL PROGETTO



schema 
del PS GO

Struttura 
organizzativa 

PS GO

Durata del Piano Strategico: 32 mesi + 4 di proroga

Tematica di riferimento prevalente: Valorizzazione 
dell’agrobiodiversità locale (rif. L.R. 64/2004)

Settore/Comparto di riferimento: Allevamenti zootecnici

COSTO:  
Euro 281.506,80 
Investimento 

Euro 251.635,44 
Contributo

(Partecipanti 

complessivi 8)

SOTTOMISURE 

ATTIVATE (4)

• Capofila:

• Responsabile del PS GO: Dott. Giovanni Alessandri
• Coordinamento tecnico: STUDIO AGRICIS
• Coordinamento scientifico: Prof.ssa Clara Sargentini



- APPROVAZIONE SCORRIMENTO 
GRADUTORIA PUBBLICAZIONE 
BURT 21.08.2019

- PRESENTAZIONI DUA novembre -
dicembre 2019

- FIRMA CONTRATTI DI 
ASSEGNAZIONE ottobre –
novembre 2020

- SCADENZA PROGETTO 20.07.2022 
prorogata al giorno 13.02.2023



1. GENOMAMIATA(Arcidosso - GR) (CAPOFILA) 
2. AZIENDA AGRICOLA FRANCESCHELLI GRAZIANO (Santa Fiora - GR)
3. AZIENDA AGRICOLA BINDI ELISA (Arcidosso - GR)
4. PARCO FAUNISTICO DEL MONTE AMIATA (Arcidosso - GR)
5. UNIFI - DAGRI (PARTNER SCIENTIFICO)
6. NEXT TECHNOLOGY TECNOTESSILE (PARTNER SCIENTIFICO)
7. Coop Heimat ( Arcidosso - GR) (PARTNER VISITE FORMATIVE)
8. CIPA AT - GROSSETO (PARTNER FORMAZIONE)

PARTNER PROGETTO 
FORMAGGI DI 

RAZZA



Le azioni del progetto in sintesi

e
 d

e
lle

 c
a

ratte
ristich

e
 n

u
tra

c
e

u
tich

e
 

d
e

l latte.

u
C

a
ratte

rizza
zio

n
e

 q
u

a
litativa

 e
 

a
n

a
litic

a
 d

e
i p

ro
d

o
tti c

a
se

a
ri

u
T

ra
sfo

rm
a

zio
n

e
 in

 p
ro

d
o

tti te
ssili d

e
lla

 

la
n

a
 d

i P
e

c
o

ra
 d

e
ll'A

m
iata

.

u
P

ro
d

u
zio

n
e

 d
i latte

 d
i V

a
c

c
a

 

M
a

re
m

m
a

n
a

 e
 p

ro
d

o
tti c

a
se

a
ri 

u
P

ro
d

u
zio

n
e

 d
i latte

 e
 la

n
a

 d
a

lla
 P

e
c

o
ra

 

A
m

iatin
a

u
P

ro
d

u
zio

n
e

 d
i latte

 d
i A

sin
a

 

d
e

ll'A
m

iata

u
1

.1
 Fo

rm
a

zio
n

e
 e

 w
o

rksh
o

p

u
1

.2
D

ivu
lg

a
zio

n
e

e
in

fo
rm

a
zio

n
e

u
1

.3
V

isite
g

u
id

ate
a

zie
n

d
a

li



FORMAGGI DI RAZZA nasce per rispondere alle necessità di 
valorizzazione delle razze autoctone, nell'ottica di contrastare 
la riduzione della biodiversità domestica animale. 

IL PROGETTO HA DUE LINEE DI 
INTERVENTO: 

LO SVILUPPO E L'INTRODUZIONE DI NUOVI 
PRODOTTI CASEARI (FORMAGGI, YOGURT, 
ECC.), CHE POSSANO AFFIANCARSI 
SINERGICAMENTE ALLE ATTUALI 
APPLICAZIONI ECONOMICHE RIVOLTE AL 
MERCATO DELLA CARNE; 

IL RECUPERO ECONOMICO DELLA LANA, 
CHE OGGI RAPPRESENTA UN COSTO 
D'IMPRESA. 

Asino Sorcino Amiatino
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LANA
Il progetto prevede il riut

ilizzo della lana in campi
diversi

da quello tessile classico, che pos
sano trarre vantaggio

dalle sue caratteristiche:

(a) arredamento: in cui saranno utilizzate le fibre di

maggiore qualità sia in s
trutture classiche (trama-

ordito)

che in strutture provenienti dal
mondo del tessuto-non-

tessuto (agugliatura, termo
legatura in pressione, airla

id...);

(b) bio-edilizia: produzion
e di feltri e ovatte per pa

nnelli

isolanti termoacustici;

(c) calzature: dove le fib
re di minore qualità trov

eranno

impiego per la realizzazio
ne di solette termoisolanti

e, per

processo di termoformatura in combinazione con fibre

termoplastiche e/o impreg
nanti, di suole da scarpe.





FORMAGGI

Il progetto FORMAGGI DI RAZZA si 

propone di sviluppare: Formaggio 

Pecorino (fresco e stagionato), 

Caciotta (fresca e stagionata) e/o 

Formaggi a Pasta Filata e Yogurt 

prodotti con razze autoctone in via di 

estinzione. 



Obiettivo 1: Sviluppo e 
introduzione di nuovi prodotti 
caseari a partire da razze 
autoctone dell'Amiata

Sviluppo di prodotti caseari 
(formaggio pecorino, 
formaggio a pasta filata, 
yogurt) basati sul latte 
delle razze autoctone per 
diversificare l'offerta 
rispetto all'attuale campo 
di utilizzo delle singole 
razze, incrementando la 
redditività derivante dal 
loro allevamento.               I 
prodotti saranno 
caratterizzati dal punto di 
vista quali-quantitativo e 
valutati in funzione delle 
caratteristiche chimico-
nutrizionali e 
organolettiche. 



Obiettivo 2: 
standardizzazione del 
ciclo produttivo dei 
prodotti caseari e delle 
aziende partner.

Definizione di protocolli di prelievo, conservazione, 
conferimento e lavorazione del latte al fine di creare 
degli standard di riferimento che permettano la 
diffusione e replicabilità della produzione dei prodotti 
individuati. Adeguamento delle aziende partner per 
l'introduzione delle strutture necessarie a: (i) garantire 
un allevamento e un processo di mungitura sostenibile 
ed in linea con le necessità produttive (allevamenti), (ii) 
la trasformazione dei prodotti con difficoltà tecniche 
(latte d'Asina) e dei nuovi prodotti attualmente non 
presenti (yogurt).



Obiettivo 3: Sviluppo e 
introduzione di nuovi 
prodotti tessili per il 
riutilizzo delle lane.

Definizione di concept di prodotti 
tessili; verifica e validazione dei 
modelli, definizione dei cicli di lavoro 
e produzione dei prototipi di test per 
applicazioni compatibili con la lana 
della Pecora Amiatina. 



Definizione dei protocolli di mungitura,
conservazione, conferimento e delle
necessità di adeguamento delle strutture
aziendali.

Stima dei valori di produttività (latte e lana),
caratterizzazione quali-quantitativa del
latte.

Definizione delle tipologie di prodotto
caseario, standardizzazione del processo
produttivo/ciclo di lavoro e adeguamento
delle strutture aziendali.

Caratterizzazione qualitativa e analitica dei
prodotti caseari.

Definizione delle caratteristiche delle lane;
individuazione, prototipazione e verifica dei
prodotti tessili di riferimento e dei cicli di lavoro.

I RISULTATI 
ATTESI DAL 
PROGETTO….



Difficoltà di mungitura
Scarsità della materia prima
complessità nella standardizzazione del processo 
produttivo
Difficoltà nella caseificazione

Le problematiche



Divulgazione, 
formazione e visite
Sottomisure                
1.1, 1.2 e 1.3.



Divulgazione, formazione e visite: 
Sottomisure 1.1 - 1.2 - 1.3



Considerazioni 
finali…



GRAZIE

DOTT. FOR. GIOVANNI ALESSANDRI

STUDIO TECNICO AGRICIS

VIA CANA, 4

58044 SASSO D’OMBRONE 

CINIGIANO (GROSSETO)
GIOVANNI.ALESSANDRI@AGRICIS.IT
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