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non
polpa, colorazione di
fondo giallo-verde con
sovracolore rosso;
polpa di colore bianco,
di  tessitura  gros-
solana di  consistenza
media di buon
sapore.

Maturazione:
ade di luglio.

e

3% dec-

graz i pelatura, alla buona
pezzatura e alle ottime caratteristiche
organolettiche.
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P'ic' "'(NA)',: Sohb stati tili'fi’n'd"' ci;fi?peh i!“ co (v
dalla scheda pomologica proposta da Fideghelli et a/. (1986).

Mandara

Epidermide te
alla polpa, colora-

zione di fondo giallo-
verde con so-
vracolore rosso chia-

ro; polpa di colore
bianco verdastro, di
tessitura media, con-

sistenza elevata e
" _ sapore ottimo.
W [ ] N X ® [ 1 Maturazione: 1% de-

cade di luglio.

alla
resistenti

pi nte,
rusticita’,  risultano  pil
avversita’ rispetto alla media.

goria e
alle

Marzocchella

epidermid semi-
aderente alla polpa,
colorazione di fondo
giallo-verde e so-
vracolore rosso;
polpa di colore gial-
lo-arancio,di consis-
tenza medio-elevata
e di sapore ottimo.
Maturazione:3® de-
cade di luglio

scarsa resistenza alla manipolazione
ed ai trasporti. Adatta per il consumo fresco,
soprattutto a livello locale.

Reginella

media, forma ellit-
 epidermide
non aderente alla
polpa,  colorazione
di fondo giallo-
_ verde e sovracolore
& rosa; la polpa & di
colore giallo, di
tessitura _r_'_ossolanu,
consistenza media
ed ottimo sapore.
Maturazione:2® de-
cade di luglio.

Ty

o 1l o 4 -'; gisTingue per
l'ottimo sapore di frutti da utilizzare
prevalentemente per il consumo fresco.




