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ei- bis fass-
férmig

Kelch klein,
geschlossen
bis halboffen

Grundfarbe zitronen-
gelb, Deckfarbe
dunkelrot geflammt

Stiel kurz, knopfig,
durch Nase zur
Seite gedruckt

Kerne braun, gut
ausgebildet

Fleisch creme-
- " farben, murbe

Der durch einen Fleischwulst zur Seite gedriickte Stiel, sowie
die Herkunft aus dem Rheinlande, sind namensgebend.

Geschmack und Verwendung

Unter der glatten, dicken Schale verbirgt sich ein dichtes,
saftreiches Fruchtfleisch. Vollreif sUB mit feiner Saure.
Besonders hervorzuheben sind der deutliche Geschmack
und merkliche, angenehme Geruch.

Vielfach (unreif) for die Saft-, Most- und Schnapsherstel-
lung verwendet. Eingeweihte wissen um den hohen Wert
der Sorte als Tafel- und Haushaltsapfel.

Reife & Lagerung

Bei Erwarten der Genussreife zeigt dieser Winterapfel erst
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ab Dezember seine GUte. Wird auch als ,Gravensteiner des
Winters" bezeichnet.

Besonderheit

Der Rheinische Krummstiel stirbt von allen Apfelbdumen
am schonsten. Langst sind die Leitdste abgebrochen und
der Stamm hohl, treibt und tragt er noch reichlich und
bietet Vogeln, Fledermausen und dem Juchtenkéafer eine
Heimstatte.
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