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ZONA DI PRODUZIONE:

VALTELLINA SUPERIORE Vigneti di proprmt& in Comune

DENOMINAZIONE Dl ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA d S d
: 1 dondrio

VITIGNO: :
Nebbiolo (Chiavennasca)

RESA HI/HA: 45
'DATI ANALITICI:

Contenuto aleolico: 13,5 Vol.%
Acidita totale: 6.10 %o

RED WINE PRODUCT OF ITALY "
T s i e e Estratto secco: 29 g/l

NDA A LA DELLA FONDAZIONE FOJANING

SONDRIG - (TALIA

13.5% vol ALC 13.5% BY VOL - 750 ML

NASCE DA UVE NEBBIOLO, LOCALMENTE
CHIAMATE CHIAVENNASCA E PRODOTTE
ESCLUSIVAMENTE NEI NOSTRI VIGNETI NEL
CUORE DELLA PERGIATA ZONA SASSELLA.
SONO ELEMENTI D'ECCELLENZA IL
CARATTERISTICO COLORE RUBIND CHE NEGLY
ANNIACQUISTA SEUMATURE GRANATE £
L'AROMA FRUTTATO CHE S| INTEGRA
B PERFETTAMENTE CON | SENTORI SPEZIATL
ARMONIOSE SENSAZIONI GUSTATIVE LASCIANG
IL CALORE DELLA BUONA GRADAZIONE
ALCOOLICA E IL SAFPORE ASCIUTTO,
GIUSTAMENTE ACIDO E TANNICO. 51 CONSIGLIA
L'ACCOSTAMENTO CON PIATTI DI CARNE ROSSA,
FORMAGG! E SELVAGGINE.
SERVIRE AD UNA TEMPERATURA DA 16 A 18 °C

CONTIENE SCLFITI - CONTAINS SULFITES - ENTHALT SULFITE

LA FONDAZIONE FOJANINI

8 E 1L CENTRO DI VALENZA UNIVERSITARIA PER

L'ASSISTENZA E LA RICERCA NELLE DISCIPLINE
AGRICOLE ALFINE E, IN PARTICOLARE, PER GL!I
INDIRIZZI AGRONOMICI ATTINENTI AL
TERRITORIO TERRAZZATO DELLA PROVINGIA Df
SONDRIO.

LA PRODUZIONE VITIVINIGOLA DELL'AZIENDA
AGRICOLA "LA CASTELLINA", 10 ETTARI IN
ZONA SASSELLA, DELLA QUALE QUESTO VING.
FA PARTE, RAFPFRESENTA UN CONCRETO
CONTRIBUTO ALLA ATTIVITA DIDATTICA D
SPERIMENTAZIONE DELLA FOMDAZIONE,
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e 750 mi

COMPOSIZIONE DEL TERRENO:

Sabbioso, buona dotazione di sostanza organica, permeabile
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C
CONSERVAZIONE: 8-12 anni .

VINIFICAZIONE

Vendemmiata ad ottobre moltrato, I'uva ra.ggmnge n tcmp:

“ rapidissimi (mediante teleferiche e monorotaie) la cantina

aziendale, posta alla base del vigneto. Piccoli serbatoi di
acciaio inox con rimontaggi automatici garantiscono una
fermentazione alcolica di breve durata (6 gg) a cui segue
un periodo d: affinamento di 2 anni in botti E rovere

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso rubino intense con sfumature granato,
Profumo: complesso; con sentori fruttati di mandorla e frutti
di bosco, ma anche note di cannella, liquirizia, spezie e
tostature.
Sapnrc' asciutto, glustdmcnte acido e tanmuo, pieno di LO[‘pD
austero e vellutato se mve(,(,hlato ‘

GASTRONOMIA: Leleganza dei profumi e la moderata-
tannicita permettono un abbinamento con piatti di carne
rossa, formagei e selvaggine..

PRODUZIONE: 30.000 bottiglie ‘ (
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Azienda Agricola “La Castellina” della Fondazione Fojanini
Via Valeriana, 32 - 23100 Sondrio - Italy - tel. 0342 512954 -513391 fax. 0342 513210

www.fondazionefojanini.it - e-mail: segreteria.fojanini@provincia.so.it

SEORZATO D1 V/

ZONA DI PRODUZIONE:
Vigneti di proprlem n Comune

TiT i
ELLINA di Sondrio

DENOMINAZIONE Bl ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

RED WINE PRODUCT OF ITALY
IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGING - BOTTLED BY

LLETNA

LA CASTE

VITIGNO: =
Nebbiolo (Chiavennasca)

RESA HL/HA: 24

DATI ANALITICI:
Contenuto alcolico: 15 Vol. %
Acidita ftotale: 6.20 %o
Estratto secco: 37.0 g/l

AZIENDA AGRICOLA DELLA FONDAZIONE FQUANING

SEONORIO -

15% vol

SEORZATO
DI VALTELLIN/

LO SFORZATO E UN VINO OTTENUTO DA UVE
NEBBIOLO, LOCALMENTE CHIAMATE
CHIAVENNASCA, SCRUPOLOSAMENTE
SELEZIONATE ED APPASITE PER 3-4 MESI IN
APPOSITI LOCALI ARIOSI EDASCIUTTL. LA
VINIFICAZIONE INVERNALE ED 1L SAPIENTE
fl AFFINAMENTO IN BOTTI DI ROVERE NE
ESALTANO | PROFUMI CHE RISULTAND
EVOLUTI, AMP} E COMPLESSI. | TANNINI SONO
VELLUTATI, LA RICCHEZZA E LA PERSISTENZA
DEGLI AROMi LO RENDONO AFFASCINANTE ED
ESTREMAMENTE MORBIDO AL GUSTO. PER LE
SUE NOBILI QUALITA BEN 5| ACCOMPAGNA A
SELVAGGINA E FORMAGG STAGIONATI,
E! DETTO ANCHE "VIMO DA MEDITAZIONE.
SERVIRE AD UNA TEMPERATURA DI 18 - 20 °C

CONTIENE SCLFIT! = CONTAINS SULFITES ~ ENTHALT SULFITE

LA FONDAZIONE FOJANINL

£ IL CENTRO DI VALENZA UNIVERSITARIA PER
LIASSISTENZA E LA RICERCA NELLE DISCIPLINE
AGRICOLE ALPINE &, IN PARTICOLARE, PER GLI
INDIRIZZI AGRONOMICT ATTINENT AL
TERRITORIO TERRAZZATO DELLA PROVINCIA DI
SONDRIO.

LA PRODUZIONE VITIVINICOLA DELL'AZIENDA
AGRICOLA "LA CASTELLINA", 1O ETTARIIN
ZONA SASSELLA, DELLA QUALE QUESTO VINO
FA PARTE, RAPPRESENTA UN CONCRETO
CONTRIBUTO ALLA ATTIVITA DIDATTICA DI
SPERIMENTAZIONE DELLA FONDAZIONE.

WWW . FONDAZIONEFOIANINI. LT

FoJANINI
' o1 STUDI

SUPERIORI

Valrellina

PTAL LA

ALC 15% BY VOL - 750 ML

TEMFERr&TURz& DI SERVIZIO: 18 °C

.CO’\]SERVALIONL 12-16 anni-

COMPOSILIONE TERRENO:

Sabbioso, buona dotazione di sostanza organica, permeabile

VINIFICAZIONE:

I grappoli di uva ‘iLrupOlOSdmente bCC]tl, sono lasciati
appassire in fabbricati molto ventilati detii fruttai: La naturale
disidratazione, che pud durare 3-4 mesi, determina una
concentrazione dell’'uva consentendo di ottenere un vino
di circa 15 gradi alcolici con una grande ricchezza di estratti.
E! vinificato con fermentazione a cappello affiorante, Frequentl
rlmontdggl programmatl e temperatura controllata; viene
invecchiato 1n botti di rovere di piccole dimensioni e a.fﬁnd.to
n bottlgha

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso rubino intenso :
Profumo: ampio, vario, con sentori fruttati (marasca, lampone)
e floreali, ma anche note'di tabacco e liquirizia

Sapore: pieno, asciutto, austero; & un vino di grande stoffa

PRODUZIONE: 2.000 bot_t'ig]ie
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Azienda Agricola “La Cadtellina” della Fondazione Fojanini
Via Valeriana, 32 - 23100 Sondrio - Italy - tel. 0342 512954 :513391 Fax. 0342515210

www.fondazionefojaniniit - e-mail: 'segreteria.fojanini@provincia.so.it

VALTELLINA SUPERIORE

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

SASSELLA
LE BARBARINE

e 1B o A7 —

ZONA DI PRODUZIONE:

Le uve provengono da terrazzi particolar-
mente esposti nei vigneti di proprieta in
Comune di Sondrio

VITIGNO:
Nebbiolo 100%

Ta produzzone pet Ceppo & ]lmltata. ail; 5 ke
RI‘LSA HL/HA 40
- DATI ANALITICI:

RED WINE PRODUCT OF ITALY
LA CASTELLINA

AZIENDA AGRICOLA DELLA FONDAZIONE FOJANING
ORIO = ITALIA

14% vol

SASSELLA
LE BARBARINE

DA ALTI MURI A 5 , CON NUME
AFFIORANTI, FORSE PER TUTTO QUE

3, LEGGERMENTE TANNICO CHE
S1 AFFINACON IL TEMPO AL MORBIDO

VELLUTATO. CONSIGLIAMO D1 ASBINARE &

QUESTO VING A PIATTI A BASE Of CARNE E
FORMAGGH Di MEDIA STAGIONATURA. St SEAVE A
TEMPERATURA AMBIENTE Ot 16 - 18 °C

CONTIENE SOLFIT) - CONTAING SULFITES - ENTHALT SULFITE

ALC 14% BY VOL - 750 ML

LA FONDAZIONE FOJANINI

& L CENTRO DI VALENZA UNIVERSITARIA PER
L'ASSISTENZA E LA RICERCA NELLE DISCIPLINE
AGRICOLE ALPINE E, IN PARTICOLARE, PER GLI
INDIRIZZI AGRONOMICI ATTINENTI AL
TERRITORIO TERRAZZATO DELLA PROVINCIA DI
SONDRIO.

LA PRODUZIONE VITIVINIGOLA DELL'AZIENDA
AGRICOLA LA CASTELLINAY, 10 ETTARI IN
ZONA SASSELLA, DELLA QUALE QUESTO VINO
FA PARTE, RAPPRESENTA UN CONGRETO
CONTRIBUTO ALLA ATTIVITA DIDATTICA DI
SPERIMENTAZIONE DELLA FONDAZIONE.

Contenuto alcolico: 14 Vol.% -
Acidita totale: 6,30 %o
Estratto secco: 32 g/l

e 750 ml

COMPOSIZIONE TERRENO

Sabbioso, buona dotazione di sostanza organica, permeabile,

condizioni favorevoli ad esa]tare profumi e struttura

TEWIPERATURA DI SERVI&IO 16 — 18 €
CONSERVAZIONE- 8-1 2 anni
VINIFICAZIONE

Vendemmiata ad ottobre inoltrato, I'uva ragglunge in tempi rapi-

dissimi (mediante teleferiche) la cantina aziendale, posta alla base

de} vigneto. La fermentazione & di circa 12 giorni a contatto con

e bucce a 28-30°. Un accurato affinamento di 12 mesi in tonneaux

e successivamente in serbatoi di acciaio inox esaltano il bquuet
con sentori di vaniglia. Lafﬁnamen‘m in bottiglia & di oltre 12 mesi.

CARATTERISTICHE ORGAN OLETTICHE

Colore: rosso rubino vivace.

Profulno lntenso Con Sentorl dl noc(.]oia,, liqu]rlzl& e Sp@ZIe
asciutto, elegante, leggerrnente tannico, vellutato se 1nvecchlato. :

GASTRONOMIA Lelegama dei profumi e la moderata tanmcna'

- permettono un abbinamento diversificato.

PRODUZIONE: 5.200 bottiglic
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Azmnda Agrlcola “Ta thte[lma della Fondazmne Fojanini
Via Valeriana, 52 - 23100 Sondrio - Ttaly - tel 0342 512954 -513391 fax. 0342 513210

www.fondazionefojaniniit - e-mail: segreteria.fojanini@provincia.so.it

BIANCO DELL' ARCIPRETURA

TERRAZZE RETICHE DI SONDRIO
INDICAZIONE GEGGRAFICA TIPICA

WHITE WINE PRODUCT OF ITALY
IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGING - BOTTLED BY

LA CASTELLINA

AZIENDA AGRICOLA DELLA FONDAZIONE FOIANINI
SONDRIG - ITALIA

ALC 12% BY VOL - 750 ML

e 750 mi

ZONA DI PRODUZIONE:

Provincia di Sendrio

VITIGNI:

Chardonnay - Sauvignon - Riesling
RESA HL/HA: 45
COMPOSIZIONE TERRENO

‘Sabbioso, reazione acida. Buon

contenuto in sostanza orga.mca,

medlamen te dotato in elemenn nutritivi

12 % vol

BIANCO peL1’ ARCIPRETURA

| BIANCO DELL'ARCIPRETURA & PRODOTTO
‘ DALLA SAPIENTE UNIONE Dl UVE A BAGCA
BIANCA. fL SUO COLORE PAGLIERING E TERSO
E LUCENTE. | PROFUM! SONO SOTTILMENTE
FRAGRANTI, AL PALATO ¥ CAREZZEVOLE NEL
CONTEMPO ENERGICO, CONTINUO E PULITO,
OTTIMO COME APERITIVO, £ PARTICOLARMENTE
INCICATO PER ACCOMPAGNARE ANTIPASTI £
* PRIMI PATTI LEGGERI
SERVIRE A TEMPERATURA DI 10 - 12 °C

CONTIENE SOLFIT| - CONTAINS SULFITES - ENTHALT SULFITE

LA FONDAZIONE FOJANINI
E IL CENTRO DI VALENZA UNIVERSITARIA PER
L'ASSISTENZA E LA RICERCA NELLE DISCIPLINE

AGRICOLE ALPINE E, IN PARTICOLARE, PER GLI -

INDIRIZZI AGRONOMICI ATTINENTI AL
TERRITORIO TERRAZZATO DELLA PROVINGIA DI
SONDRIO.

LA PRODUZIONE VITIVINICOLA DELL'AZIENDA

AGRICOLA "LA CASTELLINAY, DELLA QUALE .

QUESTO VINO FA PARTE, RAPPRESENTA UN
CONCRETO CONTRIBUTO ALLA ATTIVITA
DIDATTICA DI SPFERIMENTAZIONE DELLA
FONDAZIONE,

WWW.FONDAZIONEFOJANINI.IT
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DATI ANALITICI:
Contenuto alcolico: 12 Vol.%

: Acidita totale: 6.80%0

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

va servito [resco, | O-l DeE

VINIFICAZIONE:

dopo una macerazione sulle .

bassa temperatura per 24 ore
_(criomacerazione) ¢ sottoposto ad una

lieve pressatura e fermentato a

temperatura controllata

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE:
Colore: giallo paglierino brillante con
rlﬂessn verdi

Profumo: caratteristico, fruttato con

ricordo di mela, d1 buona intensita e

finezza
Sapore: asciutto, placevolmente acidulo
e fresco

GASTRONOMIA:

Ben strutturato, adatto agli antipasti ~

¢ ai piatti di pesce. Si abbina
fa.cx]mente‘a. frittate con veréurc,, filetti

di pesce persico al burro, risotto con erbe selvatiche
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