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Groppello di Mocassina Groppello gentile
MI-GROM-8 MI-GROG-25

<

Cabernet F. MI-CAF-3 Carmener MI-CAR-1

Nebbiolo (Chiavennasca)
MI-NBL-1 MI-NBL-2 MI-NBL-3



Biotipo Grappolo Descrizione

' g

A
A\l Grappolo medio piccolo conico,

| semi compatto, con 2 piccole ali;
acino sferico di media grandezza;
q foglia trilobata.

Grappolo grande piramidale,
compatto con 1 o 2 piccole ali;
acino sferico, di piccole
dimensioni; foglia pentalobata seni
pronunciati.

Grappolo grande cilindrico

| allungato, semi compattocon

| piccole ali; acino medio-piccolo
ellittico, Foglia trilobata seni poco
profondi

Grappolo di grandezza media ,
~ ¥ piramidale, semi compatto, acino
& medio ellittico; foglia trilobata




Zucchri vs Acidita titolabile
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STRUTTURA VEGETALE
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Produzione ceppo (Kg)
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Zuccheri (°Bx) Antociani (mg/kg di uva)
Portinnesto | 2007 2008 2009 2010 2011 Media anni 2007 2008 2009 2010 2011 Media anni
1103P 228 247 233 207 226  22.8 |711,2 954,7 332,0 314,2 1088,6  680,2
110R 234 243 237 195 223 226 |768,9 803,3 406,0 4458 12433  733,5
140Ru 230 243 232 206 230 228 |644,6 700,5 402,0 331,1 1063,5 628,33
41B 234 235 224 207 230 226 |7492 373,0 241,8 1050,0  603,5
420A 226 242 192 228 222 714,1 315,0 243,7 12544  631,8
S04 242 253 230 225 239 238 |6828 8628 363,0 306,0 10183  646,6
M1 235 249 238 188 236 229 |793,9 5860 413,0 372,7 1137,8  660,7
M2 237 243 237 197 225 228 |6828 8680 561,0 332,8 907,3  670,4
M3 241 260 261 227 252 248 |904,2 837,0 353,0 390,4 1078,6 712,6
M4 238 261 253 205 248 241 |850,3 839,5 430,0 378,1 12883  757,2
C"l"ief;?‘f':g;“o 234 241 233 205 229 228 |711,3 807,1 3652 313,8 1119,7  654,0

Legno di potatura/ceppo (kg) Produzione/ceppo (kg)

Portinnesto 007 2008 2009 2010 Media anni| |[2007 2008 2009 2010 2011 Media anni
1103P 06 08 0,8 1,0 0,8 22 17 1.0 Zr Q.8 1,8
110R 04 9,7 07 0.8 0.6 1,3 1,5 1,2 2,0 086 1,3
140Ru 05 10 07 08 0,8 12 26 1,7 26 43 1,8
41B 04 O7 97 09 0,7 20 28 1.2 25 1.0 1,9
420A 04 04 0,6 0,5 25 1,3 2,3 0.8 : [y
S04 0,7 08 0,5 0,8 0,7 i3 23 1.0 24 1.1 1,6
M 04 05 0,5 0,5 0,5 22 19 16 2,5 0,9 1,8
M2 05 08 08 1,2 0,8 22 37 24 32 15 2,6
M3 03 04 04 0,4 0,4 2,1 1,8 1.2 1,89 08 1,6
M4 04 05 04 0,6 0,5 25 1.7 16 2,1 08 1,7
Media P.L.

di confronto > 0.7 0.6 0.8 0,7 11,6 2,2 1,4 24 09 1,7
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IL MIGLIORAMENTO GENETICO
DEI VITIGNI ATTRAVERSO
L'INCROCIO

Chardonnay |Pignoletto

Chardonnay |Trebbino toscano

Chardonnay |Croatina

Picolit Malvasia candia aromatica

Picolit Riesling italico

Picolit Barbera







SPEZIATOVEG

FR.SECCA

FLOREALE

BANANA

VEG.FRESCO

SPEZIATO

FRUTTATO

SAPIDITA

STRUTTURA

Per AROMA

ALCOL

ACIDITA

Reduct{Tota Jull Lactic | Tartar Sty Extrac | Glyc
Varieta Ethanol | ngSug | IAci | pH | cAci : . ICAC y K
Acid icAcid . t erol
ar d d id
CHARDONNAY 14,99 1,35 517 | 3,63 | 2,54 0,4 1,68 0,02 | 22,46 | 7,25 | 0,98
CH 13 14,46 2,5 571 | 3,73 | 2,73 0,68 1,43 0,18 | 26,91 | 6,49 | 0,92
CH 90 13,22 0,36 8,42 | 3,46 | 4,41 0,23 2,16 0,31 | 27,14 | 6,86 | 1,11
—e—Ch 13 —=— Chardonnay Ch 90 =4—Ch 13 =@ Chardonnay Ch 90




