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Belana, bio
AN # 150048
ab1,91EUR/kg

inkl. 7% MwSt. 22gl. Versand

Ursprungsland: Deutschland
Jahr der Zulassung: 2000
Schale: gelb

Fleisch: gelb

Knolle: oval

Speisewert: sehr gut
Anmerkungen: Belana st eine sehr gute Salatkartoffel mit glatter Schale. Sie
bringt bel guter Nahrstoffversorgung hohe Ertrage und it gut Lagerfahig bis ins
nichste Frihjahr. Robust und Nematodenresistent.

Belana hat relativ hohe Anspriiche an die Nahrstoff- und Wasserversorgung, Sie
Sollte vorgekeimt und in warmen Boden gepflanzt werden. Belana lisst sich gut
undlange lagern.

110- 130 Reifetage.

Qualitat: zertifizirtes Pllanzgut, bio
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Altesse, bio

AN # 160163

ab3,81EUR/kg
inkl. 7% MwSt. 22g]. Versand

Ursprungsland: Frankreich
Jahr der Zulassung: 1999

Schale: gelb

Fleisch: gelb

Knolle: langoval

Reifezeit: ser frih bis frih

Kochtyp: festkochend

Speisewert: sehr gut

Anmerkung: Diese feine Frihsorte, aus der sich sehr wohlschmeckende
Salzkartoffeln zubereiten lassen, zerschmilzt auf der Zunge. Sievertrigt
Trockenheit, hat einen geringen Nahrstoffbedarf und lasst sich gut lagern.

Altesse besitzt eine glatte, gelbe Schale und brings stets gute Ertrige.
110bis 130 Reifetage
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Talent, bio
AN # 150180

ab1,91EUR/kg

inkl. 7% MwSt. 22g]. Versand

Ursprungsland: Deutschland
Jahr der Zulassung: 2006
Schale: gelb

Fleisch: gelb

Knolle: langoval

Blte: wel
Reifezeit: mittelfrih bis spit

Kochtyp: mehlig

Speisewert: sehr gut

Anmerkungen: Talent bringt eher kieine Knollen mit hervorragendem,
cremigen Aroma. Diese Sorte eignet sich besonders gut fir Pommes Fries.

Talent st sefr robust und gedeiht auch bei trockenen Anbaubedingungen und auf
schwicheren Baden. Sieist nur gering anfallig i Kraut- und Knollenfaule.

Durch ihre geringe Keimfreudigkeit im Lager it se fur die Langzeitlagerung
gecignet.

Da Talent eine ausgeprigte Keimruhe besitzt und erst spit Knollen ansetzt, sollte:
sievor der Pflanzung vorgekeimt oder 2umindest einen Tag angewarmt werden.

etwa 150 Reifetage
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Blaue St. Galler

AtNr. # 161135

ab 3,57 EUR/ kg

inkL. 7% M. 2zgl. Versand

Ursprungsland: Schweiz
Jahr der Zulassung: 2004
Schale: dunkelblau
Fleisch: blaujviolett
Knolle: rundoval

Blite: weil

Reifez
Kochtyp: vorwiegend festkochend

Speisewert: gut

Anmerkungen: Eine leckere, blaue Kartoffel, deren Farbe auch beim Frittieren
erhalten bleibt. Feinschmecker schitzen ihr angenehm intensives Aroma und ihre.
cremige Konsistenz. Blaue St.Galler eignen sich bestens fir dekorative blaue Chips.
oder Pommes, Salzkartoffeln und Piree.

In diesem Jahr aus biologischer Vermehrung nicht erhaltlich. Wir bieten
unbehandeltes Pllanzgut aus konventionellem Anbau an,

: mittelfroh

Blae St. Galler sind eine Neuziichtung aus den alten Sorten " Blauer Schwede” und
Friihe Prattigaver”. Die Knollen sollten vor der Pflanzungvorgekeimt werden.

Zum Erhalt der blauen Farbe werden die Kartoffeln zunichst mit der Schale gekocht
und dann erst welter verarbeitet.

Was hat es eigentlich mit farbigem Kartoffelfleisch aufsich? Und warum sind gerade
solche Kartoffelsorten so gesund? Verantwortlich fir die rote und blaue Farbung.
sind sogenannte Anthocyane. Sie sind natirliche Farbpigmente die eine Farbung,
von Obst oder Gemise bewirken. Diese Farbpigmente schitzen Pflanzen vor
gefahrlichen Stoffen, den freien Radikalen. Da solche Stoffe auch den menschlichen
Kérper angreifen, wirktsich der Verzehr von blau- und rotfleschigen Kartoffeln
positivauf die menschliche Gesundheit aus und beugt versch. Erkrankungen, die
durch frele Radikale hervorgerufen werden (Krebs, Herz-Kreislauf-Probleme.), vor.
Der Gehalt an Pigmenten ist sortenabhanglg, also genetisch festgelegt. Umso
intensiver die Farbung, umso hiher st der Anthocyangehalt der Knolle. Ersteigt
jedoch auch, umso mehr Stress eine Kartoffel ausgesetzt st. Das wiederum
bedeutet, dassin Jahren mit geringeren Ertragen (aufgrund von Hitze, Trockenheit
oder friihzeitigem Krankheitsbefal) eine erhshte Anthocyanbildung in den farbigen
Knollen zu erkennen it. Farbige Kartoffeln bilden somit eine sinnvolle.

und natirliche Nahrungserginzung,

Neigung zur Keimung: sehr gering

130-150 Reifetage.
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Jelly, bio
AN # 150110

ab 1,91 EUR/ kg
inkL 75¢ Mt 228 Versand

Herkunft: Deutschland
Jahr der Zulassung: 2002

Kochtyp: vorwiegend festkochend
Speisewert: gut

Anmerkungen: Jelly ist éine robuste, wohlschmeckende Speisekartoffel, die auch unter schwierigen
Nahrstoff- und Witterungsverhaltnissen noch gute Ertrige bringt. Sie besitzt eines Fleisch mit gelber,
reiner Farbe und eignet sich sehr gut zur Zubereitung von Résti, Stamf-oder Salziartoffeln.

Jelly hat eine hohe Resistenz gegen Nematoden. Die Sorte st ertragsstark und leicht 2u verarbeiten.
Durch die gute Keimruhe eignet sie sich sehr gut zur Lagerung.

Neigung zur Keimung: gering

150-170 Rei





