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LAGREIN N. – Clone  I-LB 26

Costitutore
Centro per la Sperimentazione Agraria e Forestale

Laimburg (BZ)

Iscrizione al registro nazionale delle varietà di vite
G.U. n. 146 del 26/06/2009

Origine 
Bolzano

FOTO

1999 - 2006Periodo di osservazione

5.000Densità di impianto (ceppi/ha)

Controspalliera potata a GuyotForma di allevamento

CaldaroUbicazione

CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Fertilità: media

Produttività: moderata, costante

Vigoria: elevata

Acino: medio - grosso, sub - ellittico

Grappolo: rachide corto, grappolo piccolo, corto, piramidale, alato, semicompatto

CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIA DELLA 

POPOLAZIONE

I-L
B

 26



LAGREIN N. – Clone  I-LB 26

CLONE

Nella media della popolazioneOidio

Nella media della popolazioneBotrite

SUSCETTIBILITA’ MALATTIE 

CRITTOGAMICHE (%)

1,9Produzione per ceppo (Kg)

11Numero grappoli/ceppo

196Peso medio grappolo (g)

1,99Peso medio acino (g)

349Peso legno potatura (g/ceppo)

CLONE

3,56Indice di Ravaz

1,37Fertilità reale:

CARATTERISTICHE 

PRODUTTIVE

Antociani totali (mg/l)

3,4Ac. Malico (g/l)

3,44pH 

7,03Acidità totale (g/l)

6,8Ac. Tartarico (g/l)

2.794,6Polifenoli totali (mg/l)

CLONE

19,1Zuccheri (° Babo)

PARAMETRI  

ENOCHIMICI

M
O

ST
O

 

EPOCA

Nella media della popolazioneMaturazione

Nella media della popolazioneInvaiatura

Nella media della popolazioneFioritura

Nella media della popolazioneGermogliamento

FASE FENOLOGICA

V
IN

O



DESCRIZIONE ORGANOLETTICA 

ANALISI SENSORIALE

Vino dal colore intenso da rosso ciliegia profondo a rosso granato, netti riflessi violacei da 

vino giovane, con profumo netto ed ampio, fruttato e floreale, tipico, di buona complessità, 

di sapore intenso, di ottimo corpo e lunga persistenza, con tannini accentuati, leggermente 

amarognolo sul finale. Il clone LB 26 è caratterizzato da rese costanti medie, adatto ad 

aumentare la tipicità e la qualità. Si presta ad un medio invecchiamento (2-3 anni).
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