TABELLA MATURAZIONE MELE 25/08/2022

FONDAZIONE
FOJANINI

DI STUDI
SUPERIORI

1 dati pubblicati fanno riferimento ai risultati dell’analisi eseguita con Pimprenelle sul campione di mele prelevato in campo e
rappresentativo del frutteto considerato; 1’amido e il sovraccolore vengono valutati a parte.
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