Bintje

Kartoffeln Pommes de terre
Speisesorte : Variété de consommation
Reifegruppe mittelfrih/mi-précoce Maturité
Zuchter K. L. de Vries Obtenteur

Friese Mij. van Landbouw

NL - 9123 ZR Metslawier
Abstammung Munstersen x Fransen Ascendance
Aufnahme in die 19356 Inscription sur

offizielle Sortenliste

Vertreter

Schweiz. Saatzuchtverband/

la liste officielle

Représentant

Fédération suisse des sélectionneurs
CH - 4500 Solothurn/Soleure

1. Morphologische Merkmale

Form : kurzoval bis langoval
Grosse : mittelgrossfallend
Augen: flach

Fleischfarbe: hellgelb
Schale: hellgelb

Knolle

ziemlich zahlreich,
Blattachseln und
Stengelbasis violett

Stengel

Blatt ziemlich dunkelgrun,
nicht glanzend und glatt

Bliten weiss, sehr selten blithend

a2

1. Caracteres morphologiques

Tubercule

Tige

Feuille

Fleur

forme : oblong court a oblong fong
taille - moyenne

yeux : superficiels

chair: jaune clair

peau . jaune clatr

moyennement nombreuses, aisselles
des feuilles et bas des tiges violets,
port mi-dressé

vert assez fonce,
mate et plane

blanche, floraison tres rare



Bintje

2. Werteigenschaften

Ertrag:
Kalibrierausbeute :
Starkegehalt :
Stérkeertrag:
Kochtyp:
Verfarbung:

roh:

gekocht:
Reduzierende Zucker:

Verarbeitungseignung :

hoch

mittel

mittel (14-16%)
mittel bis hoch
B-C

mittel
sehr gering

gering

.Frites, Chips, Rosti

Als langjadhrige Vergleichssorte sind die Hauptver-
suchs-Ergebnisse von Bintje verschiedentlich publi-

ziert,z.Boin:

Mitteilungen fur die Schweizerische Landwirtschaft,

30 (10), 1982.

3. Anfilligkeiten

Krebs :

Nematoden:

Krautfaule:

Braunfaule:

Schorf: Flachschorf:
Pulverschorf :

Eisenfleckigkeit :

Schlagempfindlichkeit :

Blattroll :

Virus Y.

anfallig
anfallig
stark

sehr stark
sehr stark
stark

gering

“gering bis mittel

mittel
stark

4. Besondere Hinweise

Die Inkubationsdauer ist kurz.
Bintje ist feldresistent gegen Virus A.

Bintje ist eine mittelfrihe Speisesorte fur den Frisch-
konsum und die technische Verarbeitung.

2. Caractéristiques agronomiques

et technologiques

Hendement :
Calibre :
Teneur en amidon :
Rendement amidon .
Tvpe culinaire ;
Altération de la couleur
chair crue:
chair cuite :
Sucres réducteurs
(teneur) :

éleve

moyen

moyenne (14-16 %)
moven a eleveé
B

moyenne
trés farble

faible

Utilisation technologique : frites, chips, rostis

Comme témoin dans les essais principaux, les ré-
suftats de Bintie sont publiés réguliérement par

exemple dans:

Revue suisse d'agricufture 15 (3), 1983.

3. Sensibilités

Galle verruqueuse :
Nématodes .
Mildiou des fanes :

Mildiou des tubercules :

Gale commune :

Gale poudreuse :
laches de rouille .
Sensibilité aux chocs :
Virus de l'enroulernent :
Virus Y':

sensible
sensible

élevée

trés élevée

trés élevée
élevée

faible

faible a moyenne
moyenne

élevée

4. Remarques particulieres

La durée dincubation est courte.
Binte est résistante au champ au virus A.

Binte est une variété mi-précoce de consommation
a l'état frars, elle se préte a la transformation par/n-

dustrie alimentaire.



