BURGUND MARE 86 St.

e Epoca de maturare: a V-a
Strugurele:

e Marimea: medie, 165 —-169 g
e Forma: cilindro-conic
o Compactitatea: compact

Bobul:

e Marimea: medie, 1,5-1,7 g
Forma: sferic

Culoarea: rosu-violet inchis

Pulpa: suculenta, neco lorata
Aroma: fara

Seminte: prezente

Toleranta:

e Seceta: sporita
e Plasmopara viticola: medie
e Uncinula necator: medie

Mentinator:
LN.C.D.B.H. Stefanesti — Arges

Caracterizarea agrobiologica si tehnologica:
Vigoarea de crestere este mijlocie spre mare.
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Concentratia mustului in zaharuri variaza intre 210 -215 g/1 iar aciditatea totala are valori
cuprinse intre 3,5 — 3,9 g/l H2SO4. Productia medie pe butuc are valori cuprinse intre de 5,0 —
5,2 kg iar productia medie calculata la ha ajunge la 23 — 23,6 tone in anii favorabili.

Zonarea:

Se recomanda a fi cultivata in toate podgoriile tarii.

Clona © Burgund mare 86 St.” se remarca prin acumularea mare de zaharuri in must, vinul obtinut
este echilibrat cu extractivitate si intensitate colorantd medie. La o tdrie de 11-12 % alcool, vinul
este agreabil si odihnitor. Calitatea lui se situeaza deasupra altor soiuri precum ‘Cadarca’,
‘Babeasca Neagra’ sau ‘Oporto’. Prezinta toleranta buna la putregaiul cenusiu si la ger.

Directia de productie:

Vinuri rosii de calitate superioara.
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