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CARATTERISTICHE DISTINTIVE RISPETTO ALLA MEDIA DELLA POPOLAZIONE

� Grappolo 

CAMPO DI OMOLOGAZIONE E CONFRONTO

Ubicazione -

Forma di allevamento -

Densità di impianto (ceppi/ha) -

Periodo di osservazione 2002-2006

ILGRAPPOLO

Grappolo

Acino

� Grappolo 

� Acino 

�Vigoria

� Fertilità

� Produttività

FASE FENOLOGICA EPOCA
Germogliamento III decade Aprile

Fioritura III decade Maggio

Invaiatura I decade Agosto

Maturazione I decade Settembre

Malvasia Istriana B. – Clone  I-2007 ISV-VA 101



PARAMETRI
ENOCHIMICI

CLONE
M
O
S
T
O

Zuccheri (° Brix) 20,1

pH 3,38

Acidità totale (g/l) 6,1

Ac. Tartarico (g/l) -

Ac. Malico (g/l) -

CARATTERISTICHE
PRODUTTIVE

CLONE

Fertilità reale 1,02

Produzione per ceppo (Kg) -

Numero grappoli/ceppo -

Peso medio grappolo (g) 255,00

Peso medio acino (g) 2,39

Peso legno potatura (g/ceppo) -

Indice di Ravaz -

SUSCETTIBILITÀ MALATTIE

CRITTOGAMICHE (%)

CLONE

Botrite -

Oidio -

Malvasia Istriana B. – Clone  I-2007 ISV-VA 101

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA

ANALISI SENSORIALE

Ac. Malico (g/l) -

Il vino che si ottiene da questo clone è abbastanza alcolico; dal punto di vista olfattivo si

nota una predominanza dei sentori floreali e di frutta matura; in bocca si evidenzia un buon

equilibrio, una buona struttura, giusta acidità ed una nota di speziato.


