
PRENOTAZIONE OBBLIGATORIA entro il 9 Aprile 2026 

LUOGO DELL’EVENTO: 
Fondazione Fojanini di Studi Superiori,  

Via Valeriana, 32 - Sondrio 

 
    

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

09:00 

 

ACCOGLIENZA E REGISTRAZIONE PARTECIPANTI   

09:15 

 

SALUTI DELLE AUTORITA’  
Fernando Baruffi – Presidente Fondazione Fojanini di Studi Superiori di Sondrio 
Maurizio Papini – Presidente Comunità Montana Valtellina di Morbegno 

 
09:30 

 
 
 
 
 

LA QUALITA’ DELL’OLIO: DAL CAMPO ALLA TAVOLA   
Progetto OLInVAL – Strategie informative per una olivicoltura di qualità in Valtellina 
Sonia Mancini - Fondazione Fojanini di Studi Superiori di Sondrio 

Il campo: come varietà, sanità ed epoca di maturazione influenzano la qualità dell’olio 
Ivano Foianini - Fondazione Fojanini di Studi Superiori di Sondrio 

Il frantoio: dalle olive all'olio. Tecniche di frangitura a partire dalla materia prima  
Matteo Ghilardi – Agronomo iunior specializzato in olivicoltura ed elaiotecnica 

La tavola: analisi sensoriale e abbinamento con la cucina valtellinese 
Maria Grazia Barone – Capo Panel Aipol (Associazione interprovinciale produttori olivicoli lombardi) 

 VISITA AL FRANTOIO DELLA FONDAZIONE FOJANINI  

11:30 PAUSA DEGUSTAZIONE  
con assaggi di dolci all’olio extravergine di oliva valtellinese 

12:00 PREMIAZIONE OLI 

12:30 CONCLUSIONE 

Moderatore: Sonia Mancini – Coordinatore tecnico scien�fico Fondazione Fojanini 

 

 
 

 
 
 
 

  
 

 
 
 

SEGRETERIA ORGANIZZATIVA: Fondazione Fojanini di Studi Superiori 

Tel. 0342/512954 – msalve�i@fondazionefojanini.it  

SABATO 11 APRILE 2026 
 

Olio Extravergine 
Valtellinese 

COMUNITA’ MONTANA 
VALTELLINA DI MORBEGNO 

 

8° CONCORSO 

della PROVINCIA di SONDRIO 

Anno di produzione 2025 




