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METODO GLORIES

Il campione:

A. Deve essere composto da circa 400 acini (450 in caso di esecuzione analisi sensoriale) sani
prelevati con il pedicello (possibilmente tagliati a livello del cercine).

B. Deve essere rappresentativo

Per lo scopo si seleziona un congruo numero di filari (escludendo quelli terminali), allinterno dei quali si
individua una porzione degli stessi (escludendo le zone adiacenti alle capezzagne) con 25 piante
consecutive.

La dislocazione delle porzioni di filare deve garantire una copertura omogenea del vigneto.

Le porzioni selezionate devono essere contrassegnate in modo da permettere che i prelievi successivi
avvengano sulle stesse piante.

Per ogni pianta prelevare 2 acini in posizione centrale rispetto all’asse principale del grappolo: uno esposto
verso I'esterno del filare e l'altro verso linterno; alternare i prelievi in modo da interessare i diversi grappoli
presenti, con riguardo alla posizione e all’esposizione al sole.

C. Etichettare i campioni con le seguenti indicazioni:
Codice Campione, data del prelievo, prelevatore.

D. Il campione deve essere raccolto in un sacchetto sufficientemente capiente e conservato fino alla
consegna in modo da garantire l'integrita degli acini (evitare possibili surriscaldamenti).

E. Il campione deve essere consegnato al laboratorio nel pit breve tempo possibile.



