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flachkugelig, Stielgrube fein-
mittelbauchig schuppig berostet
—\ Deckfarbe Samen grof3,
zartrosa } dunkelbraun
grungelb bis fahl
% Kelchh\llvolllg, Fruchtfleisch weiB,
y == knackend
\ e
=L
- Kelchgrube
ol Schale zunachst faltig, geperlt

beduftet, spater fettig

Diese saftige Sorte stammt aus der Champagne. Thr Fruchtfleisch verfiigt
tiber eine moussierende Note. Sie sei im Mdrz zu genieflen.

Geschmack und Verwendung guter Lagerung behalten sie ihre hervorragende Qualitat

Es braucht Erfahrung und Geduld, um die feine Wirze bis ins Frohjahr.

der Champagner Renette gepaart mit ihrer spitzen Saure

genieBen zu kénnen. Vollreif ein Tafelapfel fur Lieb-

haber*innen des Puristischen. Auch fur Apfelsaft und Die vom Baum kaum genieB3bare Reinette blanche de

~wein gut geeignet. Champagne verliert ihre anfénglich dominierende Saure
mit zunehmender Lagerreife. Dabei welkt sie nicht.

Besonderheit

Reife & Lagerung

Seltenheit @@ ()
Die Fruchte durfen nicht zu froh gepflickt werden. Bei
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