
Origine: Harvest Queen x  Abate Fétel. Costitutori S. Musacchi, V. Ancarani, S. Sansavini. 
Albero: Vigoria media con buona affinità d’innesto col cotogno. Entra rapidamente in produzione, con 
produttività elevata e costante. La fruttificazione avviene su branchette di 2 anni e rami di un anno.
Epoca di fioritura: Intermedia (contemporanea a Abate Fétel).

Epoca di raccolta: Ultima decade di luglio (-15 William). 
Frutto: Pere di pezzatura medio-grossa (<200g) dall’aspetto piriforme. La buccia è verde, gialla a 
maturazione, con 20-30% di sovraccolore nei frutti esposti. Polpa dal croccante al semi-fondente, 
succosa, di buon sapore e dal gusto equilibrato dolce-acidulo.  

Conservabilità: Buona (5 mesi a -1°C).
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PE2 UNIBO* EARLY GIULIATM 
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Durezza (Kg) RSR  (°Brix) Acidità (g/l)

Maturazione di raccolta 5.6 13.4 4.6
Maturazione al consumo 1.7 15.9 3.3



Origin: Harvest Queen x  Abate Fétel. Breeders: S. Musacchi, V. Ancarani, S. Sansavini. 
Tree: Medium vigour, compatible with quince rootstocks. Early bearing with high and constant yield. 
The bearing habitus is on 2 year-old branches and 1-year-old shoot.
Blooming time: Intermediate (contemporary to Abate Fétel). 

Harvest time: Last decade of July (15 days before William). 
Fruit: Pears of medium-large size (<200g), with a pyriform shape (typical pear-shaped fruit). 
The skin is green, yellow when fully ripe, with 20-30% red over-colour on exposed fruits.
The flesh is white, from crispy to mid-melty, juicy and with a fine texture. Good well-balanced flavour: 
sweet and also sour.

Storability: Good in cold room at -1°C (about 5 months) with no treatments against internal browning. 
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PE2 UNIBO* EARLY GIULIATM 
(CPVR* 52912/2019; US2015/0327417P1)

Firmness (Kg) SSR (°Brix) Acidity (g/l)

Ripening at harvest 5.6 13.4 4.6
Ripening at consumption 1.7 15.9 3.3


