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Periodo di osservazione: 2012-2014

CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Ubicazione Az. Coop. Agricola Lavoro e Salute, loc. Telaro,
Galluccio (CE)

Forma di allevamento Guyot
Densita di impianto (ceppi/ha) 3300

Periodo di osservazione 2012-2014

CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIADELLA
POPOLAZIONE

Vigoria: media o piu
Fertilita: superiore alla media

Produttivita: media

IL GRAPPOLO

% Grappolo: medio 0 meno, allungato,
semispargolo, a volte ¢ presente un’ala piu
sviluppata o due corte ali

% Acino: medio-piccolo, sferico, con
ombelico evidente; buccia di colore giallo
con riflessi verdognoli.
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FASE FENOLOGICA EPOCA

Germogliamento I decade Aprile
Fioritura 111 decade Maggio
Invaiatura | decade Agosto
Maturazione Il decade Settembre

SUSCETTIBILITA’MALATTIE ~ CLONE
CRITTOGAMICHE (%)

Botrite 0,77
Oidio 0,50
CARATTERISTICHE CLONE
PRODUTTIVE
Fertilita reale 1,79
Produzione per ceppo (Kg) 3,31
Numero grappoli/ceppo 19
Peso medio grappolo (g) 168
Peso medio acino (g) 1,57
Peso legno potatura (g/ceppo) 750
Indice di Ravaz 4,41
PARAMETRI CLONE
ENOCHIMICI
Zuccheri (° Brix) 23,10
pH 3,27
Acidita totale (g/l) 6,88
Ac. Tartarico (g/l) 6,26
Ac. Malico (g/l) 1,87

* Dati medi relativi alle 3 annate 2012-14
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ANALISI SENSORIALE

GRAFICO SENSORIALE PALLAGRELLO BIANCO VCR 197/PALLAGRELLO BIANCO STANDARD

—T VCR 197
TROPICALE
PERSISTENZA GUSTO-OLFATTIVA 10,0 FRUTTATO-FERMENTAT VO
INTENSITA' COLORANTE 9,0 FLOREALE

8,0

TIPICITA' ROSA

GRADEVOLEZZA AGRUMI

STRUTTURA 1 LIMONE
SAPIDO / N .\\ SPEZIATO
AMARO \ ANICE-FINOCCHIO
ACIDITA' ERBACEO
YOGURT FIENO-TABACCO
BURRO NOCCIOLA

MIELE

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA

Il vino é giallo paglierino con riflessi verdognoli. Al naso sono preminenti le note agrumate
accompagnate da delicati sentori dolci, floreali che gli conferiscono fragranza ed eleganza.

Al palato si distingue per I’ottimo equilibrio tra acidita, sapidita e struttura, e la persistenza
gusto-olfattiva

ATTITUDINE ENOLOGICA

Le uve possono essere utilizzate in purezza per la produzione di vini giovani affinati in
acciaio; grazie alla buona acidita e aromaticita, pud essere utilizzato anche per la
produzione di vini spumanti.

ADATTAMENTO A CONDIZIONI AMBIENTALI E PEDOLOGICHE

Vitigno a media vigoria, si adatta bene ai terreni collinari non troppo argillosi, leggermente
calcarei.
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