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Origine

Canneto Pavese (PV), Broni (PV)

CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Ubicazione Alseno (PC)
Forma di allevamento -
Densita di impianto (ceppi/ha) 3200

Periodo di osservazione 2002-2004

CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIA DELLA POPOLAZIONE
v Biotipo dell’area DOC dell’Oltrepo Pavese

v Grappolo e acino di dimensioni inferiori

v" Vigoria medio-bassa

v’ Fertilita media

v’ Produttivita inferiore

FASE FENOLOGICA EPocCA
- Germogliamento §
Fioritura -
' Invaiatura -
Maturazione -

SUSCETTIBILITA MALATTIE CLONE
CRITTOGAMICHE (%)
| Botrite -
Oidio -
IL GRAPPOLO

% Grappolo da piccolo a medio
% Acino medio, ellissoidale

}{ Cf e a e S NCV Vespolina N. — Clone I-uc 105 .
C T




CARATTERISTICHE CLONE

PRODUTTIVE

Fertilita reale 1,61
Produzione per ceppo (KQg) 4,67
Numero grappoli/ceppo 30

Peso medio grappolo (g) 156
Peso medio acino (g) 1,17

Peso legno potatura (g/ceppo) -
Indice di Ravaz =

PARAMETRI CLONE
ENOCHIMICI
Zuccheri (°Brix) 21,62
E pH 2,94
i Acidita totale (g/1) 9,01
> Ac. Tartarico (g/l) 9,15
Ac. Malico (g/l) 1,41
B Antociani totali (mg/l) -
9 Polifenoli totali (mg/l) -
ANALISI SENSORIALE ()
i il N Sl - 2006

Agrumi aturazione colore
- Speziato 7 Riflessi violacei
| Vegetale | [ Riflessirossi 2007

| Persistenza \ [ Intensita olfattiva

Amaro [ [ / /+ nT_”'J Frutta rossa ) \
\ \ ; f Metallico 4 loreale

Acidita 3 Frutta nera Astringenza

\

[ / [ 2 \ \
Percezione sferica - Frutta matura-marmellata  Dolcezza {7, S A [ 1,_,]‘ Frutta tropicale

. T —
Corpo-struttura Amaro — — - \ ——
f \ % , J /

Frutta rossa

~ Vegetale Acidita §

Erbe aromatiche’ ~——_| L
Vegetale secco Erbaceo

Vespolina uc 103 Globale odori negativi

; Balsamico | | Vegetal
——Vespolinauc 105 e arematei o

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA

Vino dalle tonalita tendenti al violaceo; buona ’intensita olfattiva.

) Valutazione sensoriale dei vini ottenuti dalle microvinificazioni eseguite nel biennio 2006-2007.
Nel diagramma a “radar” vengono indicate le congiungenti delle valutazioni raggiunte dai principali
descrittori esaminati (in senso orario: visivi, olfattivi e gustativi).
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