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Le novità dalla sperimentazione varietale:

Pero



I numeri del Pero in Piemonte (2022)

52,4% Bio

SUPERFICI

Italia: 26.867 ha

Piemonte: 1.465 ha (5,4%)

PRODUZIONI

Italia: 488.843 t

Piemonte: 29.180 t (6%)
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Le criticità della specie

• Adattabilità pedo-climatica

• Lenta entrata in produzione

• Costanza produttiva

• Impollinazione

• Scelta del portinnesto

• Colpo di fuoco batterico (Erwinia amylovora)



Progettazione di un nuovo impianto

Varietà - Portinnesto

Sensibile Tollerante Resistente



Harrow Gold -10 William

• Albero di medio vigore, regolarmente produttivo

• Pezzatura media

• Aspetto attraente con faccetta rosso chiara

• Sapore molto buono, dolce

• Avviata alla sperimentazione estesa

• Tolleranza verificata in pieno campo

Calibro (mm) 66,7

Durezza (kg) 5,81

RSR (°Brix) 16,87

Acidità (meq/100ml) 8,55



Harrow Gold* William

Sperimentazione estesa



Prove di attitudine alla trasformazione (2020)

Varietà idonea alla lavorazione industriale

Si ringrazia

Christoph Telser

Agrar Service 

Giampiero Sabena



Harrow Love +20 William

• Grossa pezzatura

• Alcuni frutti con "solco" che divide il frutto in due 

"guance" 

• Colorazione attraente, con esteso sovraccolore rosso

• Sapore ottimo, molto dolce ed aromatico

• Avviata alla sperimentazione estesa

• Produttività?

Calibro (mm) 68,1

Durezza (kg) 4,8

RSR (°Brix) 18,32

Acidità (meq/100ml) 5,1



Harovin Sundown* +25/+30 William

• Rapida entrata in produzione

• Produttività elevata e costante

• Pezzatura grossa 

• Buccia liscia ma con evidenti irregolarità 

• Sapore molto buono, dolce-acidulo e aromatico

• Polpa di buona consistenza

• Avviata alla sperimentazione estesa

Calibro (mm) 77,5

Durezza (kg) 5,75

RSR (°Brix) 14,5

Acidità (meq/100ml) 6,58



Prove di attitudine alla trasformazione (2021)

Si ringrazia

Christoph Telser

Agrar Service 

Giampiero Sabena

Varietà idonea alla lavorazione industriale



Harrow Bounty* +34 William

• Pezzatura grossa 

• Buccia irregolare 

• Sapore buono, acidulo e aromatico

• Polpa di buona consistenza

Calibro (mm) 81,6

Durezza (kg) 5,3

RSR (°Brix) 15,8

Acidità (meq/100ml) 8



FRED® CH 201 +35 William

• Bassa sensibilità al colpo di fuoco batterico

• Gestita in esclusiva

• Frutto di grossa pezzatura

• Aspetto attraente con sovraccolore rosso sfumato 

• Polpa croccante e succosa di buon sapore dolce-acidulo, 

aromatico

• Tollerante alla maculatura bruna (Stemphylium vesicarium)

Calibro (mm) 67

Durezza (kg) 5,97

RSR (°Brix) 16,82

Acidità (meq/100ml) 6,99



NOVITA’ DALLA 
SPERIMENTAZIONE



PIQA® BOO - 10 William

• Ibrido tra pero Europeo e Asiatico

(P. communis x P. pyrifolia x P. bretschneideri)

• Frutto di medio-piccola pezzatura

• Lenticelle piccole ma molto evidenti 

• Sapore buono, molto dolce con bassa acidità

• Polpa croccante e succosa con consistenza 

simile al Nashi 

Calibro (mm) 59,6

Durezza (kg) 5,29

RSR (°Brix) 12,7

Acidità (meq/100ml) 3,7



Red Modoc ®  +30 William

• Produttività media 

• Pezzatura grossa 

• Elevata attrattività, sovracolore rosso sul 80-90% 

della buccia

• Sapore buono, dolce con bassa acidità

• Polpa di buona consistenza

• Gestita in esclusiva in Belgio



M5086 +34 William 

• Selezione dell’ Hot climate program

• Vigoria media

• Pezzatura media

• Elevata attrattività, buccia totalmente rossa 

• Sapore buono, dolce e mediamente aromatico

• Polpa di buona consistenza

Calibro (mm) 67

Durezza (kg) 5,24

RSR (°Brix) 12,88

Acidità (meq/100ml) 3,8
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