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Form hoch,
fassformig

Stielgrube eng,
strahlig berostet % Kernhaus hoch

zwiebelférmig

) Schale glatt, zah, Fleisch
Stiel kurz weiBe Lentizellen cremefarben
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Kelchblatter
stark wollig
5cm

Frither als Straffenbaum gepflanzt, da die Friichte erst am Lager
reifen und daher ein wenig reizvolles Diebesgut waren.

Geschmack und Verwendung bis in den Juni haltbar.

Vor der Zeit von Plantagen wurde der Bohnapfel durchaus

als Tafelobst verwendet. Dazu sind ein spater Pflucktermin

und eine perfekte Lagerung entscheidend. Bei der Ernte ist

die Sorte saurebetont, ab Februar zusehends murbe und Mostherstellung unentbehrlich ist. Das von Pomologen

aromatisch, vollreif sB. Nutzung v. a. fur Apfelwein und wiederholt abgeschriebene Merkmal ,Unter der Schale

~kraut, for Fruchtpulpe, Saft und Mus. bleibt das Fruchtfleisch lange grun® zeigt, wie viele den
Bohnapfel nie vollreif sahen.
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Besonderheit

Ein verlasslicher Massentrager, der fur die Saft- und

Reife & Lagerung

Winterapfel, richtig wohlschmeckend erst ab Februar.
Handgepfluckte Frochte am geeigneten Naturlager sind
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