ERegioneEmilia—Romagna

L. R. N. 1/2008 TUTELA DEL PATRIMONIO DI RAZZE E VARIETA LOCALI DI
INTERESSE AGRARIO DEL TERRITORIO EMILIANO-ROMAGNOLO

SCHEDA TECNICA PER L’ISCRIZIONE AL REPERTORIO

BIANCHETTA DI DIOLO RER V0129

VITE

Famiglia: Vitaceae Genere: Vitis Specie: Vitis vinifera L.

Nome comune: BIANCHETTA di DIOLO ’ Codice iscrizione Registro nazionale:

Sinonimi accertati:

Sinonimie errate:

Denominazioni dialettali locali (indicare la localita):

Rischio di erosione: ELEVATO

Data inserimento nel repertorio: Ultimo aggiornamento scheda:
A ioni val N. piante A e
ccessioni valutate presenti nno d’impianto
1) Mossi aziende agricole vitivinicole ss, loc. Albareto — Ziano
. . 19 2003
Piacentino (PC).

Luoghi di conservazione ex situ: Mossi aziende agricole vitivinicole ss, loc. Albareto — Ziano Piacentino (PC).
Il ceppo originario da cui e stato prelevato il materiale di moltiplicazione era in localita Diolo (PC).
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Apice del germoglio alla fioritura Schema della foglia media




Foglia Grappolo

CENNI STORICI, ORIGINE, DIFFUSIONE

La ricerca della storia della Bianchetta di Diolo in territorio piacentino parte dal lavoro di Fregoni e
collaboratori del 2002, in cui si legge: “Vitigno con caratteristiche ampelografiche differenti sia dalla
Bianchetta di Bacedasco sia dalla Bianchetta genovese. ... La Bianchetta di Diolo ha caratteristiche produttive
simili a quella di Bacedasco ma con grappolo piu piccolo ed acino piu serbevole. Anch’essa entra negli uvaggi
dei vini bianchi”, sebbene, come vedremo, nel passato fosse impiegata soprattutto come uva da tavola (Fregoni
et al., 2002).

Un lavoro degli anni *70 del Novecento, trattando delle uve da tavola, riporta: “Un altra varieta di particolare
pregio ed apprezzata sul mercato locale € la Bianchetta di Diolo” (Maserati, 1974).

Negli anni ’60 del Novecento, la Bianchetta (sia di Diolo che di Bacedasco) costituiva circa il 2% della
produzione delle uve da mensa (circa 90 mila quintali) e in merito alla distribuzione territoriale dei vigneti si
legge che in Val d’Arda “si coltiva principalmente la «Bianchetta di Bacedasco» e la «Bianchetta di Diolo»
(quest 'ultima e senza dubbio la migliore). Questi vitigni hanno comunque una distribuzione limitata a territori
ristretti nei quali danno risultati soddisfacenti” (Fregoni, 1963).

Sempre in quegli anni viene fatta una prima descrizione ampelografica del vitigno e tra le altre informazioni si
legge: “Vitigno tipico di alcune zone della provincia di Piacenza che prende il nome dal paese omonimo nei
dintorni del quale viene coltivato. L uva prodotta, non é pregiatissima, ma e buona, e questo giustificherebbe
anche una eventuale maggiore estensione della cultivar; di fatto pero non si é diffusa perché i risultati ottenuti
altrove sono stati decisamente inferiori. E conosciuta da data remotissima. Da non confondere con la
Bianchetta di Bacedasco” (Fregoni et al., 1963).

Nell’ambito della V mostra nazionale delle uve da tavola, viene realizzato un congresso per fare il punto sul
settore e negli atti viene pubblicata una tabella che riporta la percentuale di investimento delle varieta al
settembre 1948, in cui “Bianchetta di Bacedasco e Diolo” assommano al 7%, dimostrando ancora una buona
presenza, anche se poi si legge: “Bianchetta. E una qualita coltivata soprattutto nei comuni di Castell’ Arquato
(frazione di Bacedasco) e Lugagnano di Piacenza. Risulta molto rigogliosa e produttiva, con grappolo
spargolo, polpa croccante e gradevole. Non ha pero un grande valore mercantile per cui va riducendosi la sua
coltivazione” (AA.VV., 1948).

Nel 1943, Zerbini pubblica un lavoro sulla viticoltura da tavola in Emilia-Romagna e nel Piacentino riferisce
della coltivazione di Bianchetta e Vernaccia come caratterizzanti 1’area di Bacedasco e Diolo. Intorno al 1940
erano coltivati a Bianchetta 55 ettari in coltura specializzata e 150 in coltura promiscua, che fornivano una
produzione media di 8.500 quintali di uva (Zerbini, 1943).

Negli anni ’30 del Novecento, Parenti delinea un bel quadro sull’origine della viticoltura da tavola nel




Piacentino, dove nel 1877 inizia, prima che in ogni altra parte d’Italia, una fiorente esportazione. Le uve da
tavola erano gia coltivate da tempo nella zona e 1’Autore descrive la diffusione delle varieta per ambito
territoriale: “... a Bacedasco di Castellarquato, a Castellarquato e a Diolo di Lugagnano dove si coltiva la
Bianchetta piu specialmente” e riferisce: “Delle uve precoci, per le quali le colline di Bacedasco di
Castell’Arquato e Diolo di Lugagnano presentano condizioni di terreno e di clima particolarmente favorevoli,
la Bianchetta e ancora la varieta piu coltivata” (Parenti, 1933).

Un’indagine ministeriale, sempre di quegli anni, riporta: “In genere, l’esperienza ha dimostrato che le uve
precoci trovano piu favorevole adattamento nel settore di Bacedasco e Diolo.... Sino al 1913 le uve
generalmente diffuse erano la Verdea, seguita a notevole distanza dal Besgano bianco, Besgano rosso e dalla
Bianchetta. La ricostruzione viticola iniziata nel 1907, in seguito all invasione della fillossera, ed intensificata
nell’immediato dopo-guerra, trova sempre in primo piano la Verdea, il Besgano bianco e la Bianchetta”
(Ministero dell’ Agricoltura e delle Foreste, 1934).

Un lavoro di Morsia riporta che alla fine degli anni *20, in Val d’Arda, si producevano Bianchetta e Vernaccia
per esportazione e consumo interno. Anche in questo caso non viene specificato quale tipo di Bianchetta, ma
poi si legge: “Nella frazione di Diolo viene prodotta una certa quantita, notevole per bellezza e bonta, di uve
da tavola per ’esportazione”, facendo supporre che gia allora si iniziasse ad avvertire la superiorita del biotipo
di Diolo rispetto alla Bianchetta di Bacedasco (Morsia, 1997).

La maggior parte dei documenti parla in generale di Bianchetta, ma poi viene specificata 1’area di coltivazione,
quindi si puo ragionevolmente supporre che gia nel passato fossero state distinte due tipologie.

Con queste informazioni possiamo affermare che le Bianchette erano sicuramente gia consolidate sul territorio
tradizionale di coltivazione a fine Ottocento, anche se la mancanza di ulteriori notizie, al momento, non
consente di formulare ipotesi sull’origine di questi due vitigni.

ZONA TIPICA DI PRODUZIONE

Piacentino, con particolare riferimento alla zona di Diolo.
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DESCRIZIONE MORFOLOGICA (Descrittori OlV edizione 2007)
*= descrittori minimi obbligatori per I’iscrizione a repertorio (Prioritari e GIBA); A= descrittori accessori,
per una maggiore completezza; i restanti descrittori senza indicazioni particolari sono complementari.

GERMOGLIO FINO ALLA FIORITURA. Osservazioni su almeno 10 germogli di lunghezza non inferiore a 30 cm e fino alla
fioritura, inseriti su tralci o speroni di un anno.

GIOVANE GERMOGLIO: INTENSITA

OlIV 001 * G . OIV 003 A
IOVANE GERMOGLIO: APERTURA
UPOV 2 X UPOV 5 PIGMENTAZIONE ANTOCIANICA DEI PELI
Bioversity 6.1.1 DELL APICE Bioversity 6.1.2 STRISCIANTI DELL’APICE
71'?';} 1 — Chiuso (Vitis riparia) v" | 1 — Nulla 0 molto bassa (Garganega)
. 3 — Bassa (Riesling)
Vi .
3 — Semi-aperto (Kober 5BB, S.0.4 .
i v P ( ) 5 — Media (Muller Thurgau, Barbera)
. 7 — Elevata (Cabernet Sauvignon, Vernaccia di
5 N gomF\)/l_?_taI;nelntedap.erto (Vitis San Gimignano)
vinifera, Vitis Berlandieri) 9 — Molto elevata (vitis aestivalis)
8:3\68/0;‘ * | GIOVANE GERMOGLIO: DENSITA DEI SL\éS/OL GIOVANE GERMOGLIO: COLORE LATO
Bioversity6.1.3 | PEL! STRISCIANTI DELL’APICE Bioversity 6.1.6 | DORSALE DEGLI INTERNODI
io?)Nu”a 0 molto bassa (Rupestris du v | 1 — Verde (Sauvignon, Grenache, Regina)
3 — Bassa (Granache, Moscato bianco) 3 — Verde e rosso (Moscato bianco, Primitivo,
v' | 5— Media Montepulciano)
7~ Elevata 5 — R0SSO0 (Riesling, Cabernet Sauvignon)
9 — Molto elevata 9 g
OIV 008 G . OIV 016 * .
IOVANE GERMOGLIO: COLORE LATO GERMOGLIO: NUMERO DI VITICCI
UPOV 12 UPOV 16
Bioversity 617 | VENTRALE DEGLI INTERNODI Bioversity 6,114 | CONSECUTIVI
v’ | 1 — Verde (Sauvignon, Grenache, Regina)
1 — 2 0 meno (Vitis vinifera
3 — Verde e rosso (Carignan, Riesling, ( )
Montepulciano)
5 — R0SSO (Mourvedre) 2 — 3 0 oltre (Vitis labrusca, Vitis Coignetiae)
FOGLIA GIOVANE: DENSITA PELI
OIVOS1* | FoGL 1A GIOVANE: COLORE PAGINA | OV 053*
UPOV 7 SUPERIORE (4 foglia) UPOV 8 STRISCIANTI TRA LE NERVATURE
Bloversity 6.1.16 g Bioversity 6.1.17 | pRINCIPALI PAGINA INFERIORE (4° foglia)
1 — Verde (Silvaner) v | 1—Nulla o molto bassa (Rupestris du Lot,
Grenache, Regina)
v | 2 — Giallo (carignan) v'talora | 3 — Bassa (Moscato bianco, Cinsaut)
v' | 3 — Bronzato (Pinot nero) 5 — Media (Merlot, Riesling)
4 — Ramato-rosso (Chasselas) 7 — Elevata (Furmint, Malvasia bianca lunga)
9 — Molto elevata (v. labrusca, Meunier)
OIV 151 *
UPOV 18 FIORE: ORGANI SESSUALI

Bioversity 6.2.1

wf

1 — Stami completamente sviluppati
e assenza di gineceo (R. du Lot)

\'4

2 — Stami completamente sviluppati
e gineceo ridotto (3309 Couderc)




W\/

3 — Stami completamente sviluppati
e gineceo completamente
sviluppato (Chasselas dorato)

i

4 — Stami reflessi e gineceo

completamente sviluppato (Picolit,
Lambrusco di Sorbara, Ohafiez,
Kober 5 BB)

FOGLIA ADULTA. Osservazioni tra le fasi di allegagione e invaiatura su almeno 10 foglie adulte localizzate sul terzo mediano del
germoglio inserito su tralcio o sperone di un anno.

OlV 065
UPQOV 20
Bioversity 6.1.22

DIMENSIONE DEL LEMBO

OlV 067 *
UPOV 20
Bioversity 6.1.22

FORMA DEL LEMBO

1 — Molto piccolo (Vitis rupestris)

1 — Cordiforme (Petit verdot)

3 — Piccolo (Gamay, Traminer
aromatico)

2 — Cuneiforme (Merlot)

5 — Medio (Cabernet Sauvignon,
Barbera, Moscato bianco)

3 — Pentagonale (Cabernet franc, Barbera)

6v
r- Grande (Carignan, Merlot, 4 — Orbicolare (Cabernet Sauv., Riesling)
Trebbiano toscano)
9 — Molto grande (Vitis Coignetiae, 5 — Reniforme (Rupestris du lot)
Emperor)
OIV 068 * OIV 070 * DISTRIBUZIONE PIGMENTAZIONE
UPOQV 23 NUMERO DEI LOBI UPOV 31 ANTOCIANICA SU NERVATURE

Bioversity 6.1.23

Bioversity 6.1.24

PRINCIPALI PAGINA SUPERIORE

1 — Uno (Foglia intera. Rupestris du
Lot, Famoso)

v

1 — Assente (Regina, Grenache, Isabella,
Sauvignon, Aglianico)

2 — Tre (Chenin, Aramon, Verdicchio,
Croatina)

2 — Al punto peziolare (zibibbo)

3 — Cinque (Riesling, Barbera, Chasselas
dorato)

3 —Fino a 1% biforcazione (Palomino fino,
Primitivo, Riesling)

4 — Sette (Vermentino, Cabernet
Sauvignon, Primitivo, Malvasia bianca
lunga)

4 — Fino a 2% biforcazione (Traminer
aromatico)




5 — Oltre 7 (Hebron, Malvasia di
Lipari, Ansonica)

5 — Oltre la 2% biforcazione (Chenin,
Dolcetto)

Olv 072 Olv 073
ONDULAZIONE DEL LEMBO TRA LE
UPQV - DEPRESSIONI DEL LEMBO UPQV -
Bioversity - Bioversity - NERVATURE PRINCIPALI O SECONDARIE
v' 1 — Assenti 0 molto deboli
(Gamay, Grena}che, Sangiovese) v | 1— Assente (Grenache)
v’ 3 — Deboli (Cabernet Sauvignon,
Barbera)
5 — Medie (Trebbiano toscano, Merlot,
Aglianico, Miller Thurgau) 9 — Presente (Malbech, Terrano, Lambrusca
7 — Forti (Carignan) — v~ »— | di Alessandria, Riparia Gloire de Montpellier,
iall _ 34 EM)
9 — Molto forti (Villard Noir)
Olv 074 OIV 075 A
UPOV 21 PROFILO DEL LEMBO IN SEZIONE UPOV 22 BOLLOSITA PAGINA SUPERIORE DEL

Bioversity 6.1.25

TRASVERSALE

Bioversity 6.1.26

LEMBO

1 — Piano (Cabernet Sauvignon,
Gamay)

1 — Nulla o molto debole (Rupestris du Lot)

2 — AV (Pinots, Rupestris du Lot,

3 — Bassa (Chasselas dorato, Sangiovese,

T~ Croatina) Gamay)

3 — Involuto (Trebbiano toscano, _

e Sangiovese, Montepulciano, Kober v | 5 — Media (Sémillon, Barbera, Sauvignon)
5BB)

GRS 4 — Revoluto (Alicante Bouschet, 7 — Elevata (Riesling, Traminer aromatico,

v Melon, 34 EM) Pinots)

T 5 - Co.nt(.)rto (Grenache, Sauvignon, 9 — Molto elevata (V. amurensis)
Malvasia bianca lunga)

Oolvo76* Olv 078

ALTEZZA DEI DENTI IN RAPPORTO ALLA
UPOV 30 FORMA DEI DENTI UPOV 29

Bioversity 6.1.27

Bioversity 6.1.29

LORO BASE

1 — Entrambi i lati concavi (Vitis
aestivalis)

1 — Molto corti
(Vitis aestivalis, Kober 5 BB)

2 — Entrambi i lati rettilinei
(Muller Thurgau, Nebbiolo, Chardonnay,
Moscato bianco)

3 — Corti (Marsanne, Sylvaner verde,
Traminer aromatico).

3 — Entrambi i lati convessi
(Sauvignon, Sylvaner verde, Barbera,
Cabernet Sauvignon)

4 —Uno concavo e uno convesso
(Garganega, Sangiovese, Croatina,
Piccolit)

6v

5 — Medi (Chasselas dorato, Barbera, Merlot)

7 — Lunghi (Zibibbo, Moscato bianco,
Picolit, Sangiovese)

5 —Misto tra livello 2 e 3 (Cabernet
franc)

9 — Molto lunghi (Vitis solonis)




OlIv 079 *
UPOV 26
Bioversity 6.1.30

GRADO
APERTURA/SOVRAPPOSIZIONE DEI
BORDI DEL SENO PEZIOLARE

OIVv 080 *
UPQV -
Bioversity -

FORMA DELLA BASE DEL SENO PEZIOLARE

1 — Molto aperti (Rupestris du Lot,
Grenache)

1 — A U (Grenache, Merlot, Ciliegiolo)

3 — Aperti (Sangiovese, Merlot)

Mi%£ vtal.

2 — A parentesi graffa (140 Ruggeri,
Pinots, Uva rara, Dolcetto)

5 — Chiusi (Sauvignon, Barbera,
Cabernet franc, Moscato bianco)

e,

3 — AV (Gamay, Moscato bianco, Vernaccia
di San Gimignano, Aramon)

7 — Sovrapposti (Cabernet Sauvignon,
Riesling, Aglianico, Traminer aromatico)

9 — Molto sovrapposti (Marsanne,
Malvasia bianca lunga)

OIV 081-1 OlV 081-2 * B
ASE DEL SENO PEZIOLARE DELIMITATA

UPQV - DENTI NEL SENO PEZIOLARE UPOV 27

Bioversity 6.1.31 Bioversity 6.1.32 DALLE NERVATURE

. 1 — Non delimitata (Chassel
v’ | 1 — Assenti (Chasselas dorato) v (Chasselas)
2 — Su di un lato (Cabernet Sauv., Muller Th.)
2 ,{gm 9 — Presenti (Bombino bianco, Cabernet
N franc, Trebbiano toscano .. .
\ ) W 3 — Su entrambi i lati (Chardonnay)

8%8’855 A | GRADO DI APERTURA/SOVRAPPO- 8%(\)/83'1 A | FORMA DELLA BASE DEI SENI LATERALI
Bioversity 6.1.33 | SIZIONE SENI LATERALI SUPERIORI | gigversity SUPERIORI

1 — Aperti (Folle blanche, Ancellotta,
Canaiolo nero, Dolcetto)

1 — A U (Cabernet Sauvignon, Ancellotta,
Nebbiolo)

2 — Chiusi (Chasselas dorato,
Sangiovese)

3 — Leggermente sovrapposti
(Merlot, Cabernet Sauvignon, Barbera,
Aglianico)

2 — A parentesi graffa (Chasselas dorato,
Cinsaut, Croatina)

4 — Molto sovrapposti (Clairette)

5 — Assenza del seno
(Vitis riparia, Melon)

3 — AV (Vitis riparia, Franconia,
Marzemino, Refosco dal peduncolo rosso,
Malvasia istriana)




DENSITA DEI PELI STRISCIANTI TRA LE

9 — Presenti (Cabernet franc,
Nebbiolo, Aglianico)

OlVv 083-2* D Olv 084 *
ENTI NEI SENI LATERALI
UPOV UPOV 32 NERVATURE PRINCIPALI SULLA PAGINA
Bioversity SUPERIORI Bioversity 6.1.35 INFERIORE DEL LEMBO
1 — Nulla 0 molto bassa (Chassselas dorato,
) Grenache, Regina, Aleatico)
v | 1 —Assenti (Chasselas dorato,
Chardonnay)
3 — Bassa (Pinots, Chardonnay, Moscato
bianco, Garganega)
5 — Media (Cabernet Sauvignon, Merlot,
Trebbiano toscano)
ST
NSO
N ™ ‘t\?

7 — Elevata (Barbera, Tempranillo,
Marzemino, Verdicchio)

9 — Molto elevata (Isabella, Concord)

oIV 087 *
UPOV 33
Bioversity 6.1.38

DENSITA DEI PELI ERETTI SULLE
NERVATURE PRINCIPALI DELLA
PAGINA INFERIORE DEL LEMBO

OIv093 A
UPOV 34
Bioversity 6.1.40

LUNGHEZZA PICCIOLO IN RAPPORTO A
LUNGHEZZA NERVATURA MEDIANA

1 — Nulla o molto bassa (Chardonnay,
Grenache, Sultanina bianca)

3 — Bassa (Gamay, Italia, Moscato
bianco, Montepulciano)

1 — Piu corto (Primitivo, Grenache)

2v

3 — Leggermente piu corto (Garganega,
Montepulciano)

5 — Media (Clairette, Furmint)

5 — Uguale (Ancellotta)

7 — Elevata (Barbera, Primitivo)

7 — Leggermente piu lungo (Verdicchio)

9 — Molto elevata (Vitis cinerea, Uva
rara)

9 — Piu lungo (Nebbiolo)

OlVv 094
UPQV 24
Bioversity 6.1.34

PROFONDITA DEI SENI LATERALI
SUPERIORI

1 — Assente o molto poco
profondi (Rupestris du Lot)

3 — Poco profondi (Gamay)

5 — Medi (Merlot, Barbera)

7 — Profondi (Primitivo)

£

9 — Molto profondi (Chasselat
cioutat)




GRAPPOL 0. Osservazioni da realizzare a maturita. 11 livello di espressione viene desunto dalla media dei grappoli normo-
conformati di almeno 10 germogli.

OlV 202
UPOV
Bioversity 7.1.5

LUNGHEZZA

OlV 204
UPQOV 37
Bioversity 6.2.3

COMPATTEZZA

1 — Molto corto (< 80 mm: Kober 5BB)

1 — Molto spargolo (Ancellotta, Uva
rara, Malbo gentile, Lacrima nera, Picolit)

3 — Corto (circa 120 mm: Traminer
aromatico, Meunier, Manzoni bianco)

3 — Spargolo (Prosecco, Malvasia
bianca di Candia, Vermentino)

5 — Medio (circa 160 mm: Muller Thurgau,
Barbera)

5 — Medio (Chasselas dorato,
Chardonnay)

7 — Lungo (circa 200 mm: Trebbiano toscano,
Merlot, Malvasia bianca lunga)

7 — Compatto (Barbera, Sauvignon,
Pinots, Moscato bianco)

9 — Molto lungo (= 240 mm: Albana)

9 — Molto compatto (Meunier,
Sylvaner verde, Grignolino)

OlV 206
UPOV 38
Bioversity 6.2.4

LUNGHEZZA DEL PEDUNCOLO DEL
GRAPPOLO PRINCIPALE

OlVv 208 *
UPQV -
Bioversity -

FORMA (osservazione tra il 3/5 e
i1 4/5 dell’asse del grappolo)

1 — Molto corto (< 30 mm: Grenache,
Sylvaner verde, Montepulciano)

3 — Corto (circa 50 mm: Pinots, Traminer
aromatico, Sauvignon, Primitivo)

1 — Cilindrico (Barbera)

5 — Medio (circa 70 mm: Barbera,
Trebbiano toscano)

7 — Lungo (circa 90 mm: Aramon,
Nebbiolo)

R4
talora tronco

2 — Conico (Schiava grossa, Merlot,
Grenache, Dolcetto)

9 — Molto lungo (= 110 mm: Freisa)

3 — A imbuto (Trebbiano toscano,
Malvasia bianca lunga)

Olv209 A
UPOV -
Bioversity -

NUMERO DI ALI DEL GRAPPOLO
PRINCIPALE

OlV 502
UPOV
BIOVERSITY
7.1.14

PESO

1 — Assenti (Kober 5 BB)

1 — Molto basso (< 100 g:
Albarifio)

3 — Basso (~ 300 g: Chardonnay)

2 — Una o due ali (Chardonnay,
Vermentino, Barbera)

5 — Medio (~ 500 g: Garnacha tinta)

7 — Elevato (~ 700 g: Trebbiano
toscano)

3 — Tre-quattro ali (Verdicchio, Merlot,
Nebbiolo)

9 — Molto elevato (> 900 g: Airén)

4 — Cinque-sei ali (Trebbiano toscano,
Malvasia bianca lunga, Malvasia bianca di
Candia)

5 — Piu di sei ali




ACINO. Osservazioni da realizzare a maturita. Il livello di espressione viene desunto dalla media di
30 acini non deformati e di normale dimensione, prelevati nella parte centrale di almeno 10 grappoli.

3 — Debole (Gamay de Bouze)

OlV 220 Olv 221
UPOV LUNGHEZZA UPOV LARGHEZZA
IPGRI IPGRI
1 — Molto corto (< 8 mm: Corinto nero) r:ll-er_o)M 0lto Stretto (<8 mm: Corinto
v 3._ (_Zorto (~ 13 mm: Cabernet Sauv., v’ | 3—Stretto (circa 13 mm: Riesling)
Riesling)
5 — Medio (~ 18 mm: Schiava grossa) 5 — Medio (circa 18 mm)
~ - 7 — Largo (circa 23 mm: Moscato
7 — Lungo (~ 23 mm: Italia) Alessandria)
9 — Molto lungo (> 28 mm: Cardinal) 9 — Molto largo (> 28 mm: Cardinal)
OlVv 223 *
UPOV 40 FORMA
Bioversity 6.2.6
(‘ N 1 — Sferoidale schiacciato ai poli (Riesling) O 6 — Troncovoidale (Sant’Anna di
s d Lipsia)
(A\; 2 — Sferoidale (Chasselas dorato, O 7 — Ovoidale (Olivetta Vibonese)
e Trebbiano toscano)
o~ — Ellissoi i
e 3 — Ellissoidale largo (Barbera, A 8 Obovoidale (Zibibbo)
L/- Montepulciano)
O 4 — Ellissoidale stretto (Ansonica) ’(k | 9 — Corniforme (Pizzutello bianco)
L
A e e L A,
U 5_— Qlllndrlco (Khalili belyi, Regina, ( ) 10 — Fusiforme
Victoria) \/
OlVv 225 * Olv 227 A
UPOV 41 COLORE DELLA BUCCIA UPOV — QUANTITA DI PRUINA
Bioversity 6.2.8 Bioversity —
v 1= V_erde-glallo (Chasselas dorato, 1 — Nulla o molto scarsa
Trebbiano toscano)
2 — Rosa (Chasselas rose) 3 — Scarsa (Terrano)
3 — R0SS0 (Chasselas rouge) v' | 5 — Media (Chasselas dorato)
4 — Grigio (Pinot grigio) 7 — Elevata (Cabernet Sauvignon)
5 — R0ss0 scuro-violetto (Cardinal) 9 — Molto elevata
6 — Blu-nero (Pinot nero, Barbera,
Cabernet Sauvignon)
Olv 231 * | A Olv23s A
NTENSITA DELLA PIGMENTAZIONE
UPOV 44 S G © UPOV 41 CONSISTENZA DELLA POLPA
Bioversity 6.2.9 | ANTOCIANICA DELLA POLPA Bioversity -
v | 1—Nulla o molto debole (Pinot nero,
Barbera, Sangiovese) v' | 1 — Molle (Pinot nero, Riesling)

5 — Media (Gamay de Chaudenay)

7 — Forte (Alicante Bouschet, Gamay
Fréaux)

2 — Leggermente soda (ltalia, Regina)

9 — Molto forte

3 — Molto soda (Sultanina)




OlV 236 * OlVv 241 *
UPQV 47 SAPORE PARTICOLARE UPOV 48 SVILUPPO DEI VINACCIOLI
Bioversity 6.2.12 Bioversity 6.2.7

v' | 1 — Nessuno (Trebbiano toscano)

— 1 — Nessuno (Corinto nero)
2 — Aroma moscato (Zibibbo, Moscato b.)

3 — Aroma foxy (isabella)

4 — Aroma erbaceo (Cabernet Sauvignon, 2 — Incompleto (Sultanina)
Carmenére)

5 — Aroma diverso da moscato,

foxy ed erbaceo (Riesling, Traminer v’ | 3— Completo (Riesling)

aromatico, Sauvignon)

MARCATORI MOLECOLARI

OlV 801 VVS2 141 141 OlV 802 VVMD5 222 222
OlV 803 VVMD7 236 236 OlV 804 VVMD27 182 186
OlV 805 VrZAG62 184 194 OlV 806 VIrZAG79 248 248

OSSERVAZIONI FENOLOGICHE. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di
agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Il germogliamento é precoce, mentre le altre fasi fenologiche si manifestano in epoca media (L).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI AGRONOMICI. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da
indicazioni di agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Vitigno piuttosto vigoroso, mediamente produttivo, con grappolo piu piccolo della Bianchetta di
Bacedasco (L).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULLA TOLLERANZA/SENSIBILITA ALLE PRINCIPALI PATOLOGIE.
Crittogame, acari, insetti, fisio-patologie. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni
di agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Presenta una certa sensibilita a botrite (O).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULL’UTILIZZO. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da
indicazioni di agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Puo essere considerata a duplice attitudine, da tavola e da vino (L, A).

DESCRIZIONE MORFOLOGICA IN BREVE

Foglia. Medio-grande, cuneiforme, trilobata, con seni laterali superiori aperti, a \V/, poco profondi o
appena accennati e seno peziolare a V (a volte a graffa), aperto o poco aperto. Denti con margini con
un lato concavo e uno convesso. Lembo con profilo revoluto e pagina superiore con bollosita media.
Pagina inferiore con rari peli coricati tra le nervature (densita “nulla o molto debole”) e peli eretti sulle
nervature con densita da media a bassa.

Grappolo. Piccolo (220 g), generalmente conico 0, meglio tronco-conico, con due ali,
tendenzialmente di media compattezza, con acini sferoidali e buccia di colore giallo-verde,
mediamente pruinosa.




