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Origine
Castellina in Chianti (SI)

CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Ubicazione -
Forma di allevamento -
Densita di impianto (ceppi/ha) -

Periodo di osservazione -

CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIA DELLA POPOLAZIONE

v Vigoria buona

v’ Produzione buona e costante

v Elevata tolleranza verso la Botrytis cinerea

FASE FENOLOGICA EPocA
Germogliamento -
Fioritura -
Invaiatura -
Maturazione -

IL GRAPPOLO

% Grappolo medio, conico, tendenzialmente
spargolo, alato, con peduncolo corto e
semilegnoso

% Acino medio, ellissoidale, con buccia molto
pruinosa, di colore nero uniforme; la polpa
e succosa, il pennello ¢ corto e colorato

‘).‘ C r e a g.{.. S NCV Sangiovese N. — Clone I-CCL 2000/1 n
N



SUSCETTIBILITA MALATTIE CLONE
CRITTOGAMICHE (%)

Botrite -
Oidio -

CARATTERISTICHE CLONE
PRODUTTIVE

Fertilita reale -
Produzione per ceppo (KQ) -
Numero grappoli/ceppo -
Peso medio grappolo (g) -
Peso medio acino (g) -
Peso legno potatura (g/ceppo) -
Indice di Ravaz -

PARAMETRI CLONE
ENOCHIMICI

Zuccheri (°Brix) -

pH .
Acidita totale (g/l) -
Ac. Tartarico (g/l) -
Ac. Malico (g/l) -
Antociani totali (mg/l) -
Polifenoli totali (mg/l) -

MOSTO

VINO

ANALISI SENSORIALE

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA

Vino di colore rosso rubino con riflessi violacei, profumo caratteristico ed intenso; adatto al
medio e lungo invecchiamento.
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