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CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Ubicazione Trinitapoli (FG)
Forma di allevamento Controspalliera con potatura a Guyot
Densita di impianto (ceppi/ha) 3333

Periodo di osservazione 2007-2009

CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIA DELLA POPOLAZIONE

v Vigoroso

v’ Fertilita buona

v’ Produzione abbondante ma equilibrata, costante nel tempo

v’ Soddisfacente il contenuto di zuccheri del mosto, ottima I’acidita totale e 1’accu
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FASE FENOLOGICA EPocCA
- Germogliamento Il decade Aprile
Fioritura Il decade Maggio
~Invaiatura 111 decade Luglio
Maturazione | decade Settembre
IL GRAPPOLO

% Grappolo medio, cilindrico-piramidale,
leggermente allungato, semi-spargolo, munito a
volte di due ali medio-corte

% Acino medio, sferoide, con pedicello rosso
vinoso intenso, a buccia consistente di colore
blu-nero, uniformemente pigmentata

Tempranillo N. — Clone I-VCR 472



SUSCETTIBILITA MALATTIE CLONE
CRITTOGAMICHE (%)

Botrite 0,83
Oidio 0,83
CARATTERISTICHE CLONE
PRODUTTIVE
Fertilita reale 1,50
Produzione per ceppo (Kg) 4,06
Numero grappoli/ceppo 15
Peso medio grappolo (g) 271
Peso medio acino (g) 2,1
Peso legno potatura (g/ceppo) 810
Indice di Ravaz 5,01
PARAMETRI CLONE
ENOCHIMICI
Zuccheri (Babo) 18,27
E pH 3,21
3 Acidita totale (g/l) 6,27
> Ac. Tartarico (g/l) 4,99
Ac. Malico (g/l) 2,85
% Antociani totali (mg/I) 528
59 Polifenoli totali (mg/l) 2.310 ")
ANALISI SENSORIALE
FRUTTI ROSSI
TIPICITﬁ..lf__l - :_ERU'I'I'}!\TD MATURD
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STRLI'I'I'UR.A_____ ; _,_.FLOREALEVIOLA
SAPIDO ' SPEZIATO
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/7 TABACCO-CACAD
7 LIQUIRIZIA-INCHIOSTRO

"~ ERBACEO SECCO

CARCIOFO " ERBACEO FRESCO
VERDURA COTTA PEPERONE-POMODORO

™) Dati medi relativi al biennio 2007-2008
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DESCRIZIONE ORGANOLETTICA

Il clone da un vino con profumi floreali di rosa, mescolati a sentori fruttati di ciliegia e
lampone. Al sapore spicca la buona acidita assieme ad una leggera tannicita, buona la
struttura che nel complesso ne fanno un vino equilibrato.

Si presta al medio o prolungato invecchiamento.
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