Fiche Variétale N° d'inventaire : R13000046

. ANh N° PLCODE : 14-003-49
Poire Beurré d'Adze N° PUIACC : A0000024634
Mur (FR) - cHE N° famille génétique : 2

La variété en bref

Historique : Le mot " adze " ou " age " signifie haie
en patois et dans I'ancien langage

Criteres discriminants : Cette variété présente un
fruit de moyenne taille. Cette poire possede une
saveur parfumée et douce. Sa chaire beurrée et
fondante en fait un bon fruit de table. Elle se conserve
moyennement longtemps en cave naturelle (fin
décembre). Cette variété montre une relative bonne
résistance aux maladies.

Synonyme génétique: Poire d'Adge.

Poire Beurré d'Adze (Mur)
Appréciation générale: 7.5

Intensité de I'odeur
10

Consistance de la peau Intensité de l'aréme
8

6

Texture Persistance du goiit

Croquant Acidité

Consistance (fermeté) de la

chair Astringence

== Moyenne des dégustations 2001 - 2003 - 2007

Légende :
n.é. = non évalué
Pour en savoir plus :

www.pgrel.admin.ch
www.retropomme.ch
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Fiche Variétale

Mur (FR)

Poire Beurré d'Adze

N° d'inventaire : R13000046
N° PLCODE : 14-003-49
N° PUIACC : A0000024634
N° famille génétique : 2

Description du fruit

Les dimensions
Taille

Poids (min)
Poids (max)
Hauteur (min)
Hauteur (max)
Diametre (min)
Diameétre (max)
Forme
Pierrosité

Les couleurs

de fond

de recouvrement importance
de recouvrement répartition
de recouvrement couleur

Les Roussissures
Position
Intensité

Les lenticelles
Ponctuation
Taille

Description Organoleptique

Intensité de I'odeur
Intensité de I'arbme
Persistance du go0t
Sucré

Acidité

Astringence

Fermeté de la chair
Jutosité

Texture de la chair
Epaisseur de la peau
Nature de la saveur
Equilibre acide-sucre
Appréciation générale

Mars Avr, Mai

Juin

moyenne
38 [g]
190 [g]
52 [mm]
85 [mm]
43 [mm]
67 [mm]

calabassiforme étroite

moyenne

jaune vert
faible @ moyenne

lavée (délavée estompée)

rouge

sur tout le fruit
forte jusqu'a 3/4

ponctuées
petites a moyennes

moyenne a élevée
moyenne a élevée
moyenne a longue
élevee

faible

manquant

tendre & moyenne
juteuse

beurré

moyenne
parfumée

douce

bien appréciée

Juil. Aodt

Sept.

Description de I'arbre

Port de I'arbre étalé a retombant

Vigueur moyenne
Ramification moyenne

Densité des brindilles moyenne

Floraison relative tres précoce a précoce
Charge importante

Maturité relative tardive

Remarques :
Relativement résistant a la tavelure (feuille et fruit). Peu
sensible a la rouille grillagée sur feuille, relativement
résistant a la rouille grillagée sur fruit. Peu sensible au
pseudomonas.

Conservation et conseils d'utilisation

Conservation :
Consommation ou transformation dés la récolte.
Conservation jusqu'a fin décembre (cave naturelle)

Utilisations traditionnelles & conseils :
Traditionnellement, ce fruit était pressuré pour la
coignarde, vin-cuit ou raisinée. Nous la conseillons aussi
comme poire de table

Phénologie

B Débourement || Floraison stade F1
I Floraison stade F2 [ | Cueillette

[ Consommation & conservation (cave naturelle)

Nov. Déc. Jan. Fév. Mars Avr. Mai

Variété de référence : Poire Louise Bonne, PUIACC : A0000025102




