COLOMBINA ISTEA 17

Costitutori: C.N.R. IBIMET Sede di Bologna

Zona di provenienza: cultivar diffusa in Emilia-Romagna, prevalentemente nella valle
del Senio e del Lamone. Conosciuta anche con il sinonimo di Colombino, ma diversa
dal Colombino coltivato tra Liguria e Toscana.

Caratteristiche agronomiche
Maturazione: media e contemporanea
Produttivita: elevata

Resistenza al freddo: media
Suscettibilita alla mosca: bassa
Drupa: dimensione media, forma
ellissoidale, leggermente asimmetrica
Attitudine alla radicazione: elevata
Resa in olio: media
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