PLANTS D’ARBRES FRUITIERS PROPOSES
PAR LE C.D.E.F. DANS LE CADRE DES
DEGATS CAUSES PAR LA TEMPETE DU 26
DECEMBRE 1999
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ABRICOTIER

* ABRICOT PECHE DE NANCY :

Volumineux, ovoide-arrondi ou globuleux, duveteux, jaune orange tacheté de carmin; Chair jaune intense, tendre,
délicate, juteuse, trés parfumée et sucrée bien qu’acidulée.
Maturité:mi-juillet a aoiit.

CERISIERS

* BURLAT:
Gros calibre, ronde, bigarreau pourpre foncé, pointillés clairs; Chair mi-croquante, trés bonne qualité gustative,

SaAVOUTEUsE.
Maturité: mi-juin Conservation: se tient bien mais éclate facilement

+ COEURDE PIGEON .

Moyenne, forme de cceur, jaune ambrée 4 rose trés pale; Chair ferme et blanchatre, sucrée et acidulée, 4 saveur
particuliére plus ou moins agréable sclon les goiits.

Maturité: fin juin, début juillet

* GRIQTTE DE MONTMORENCY :
Petite 2 moyenne, ronde, rouge vif, Chair molle jaune blanchétre, acide et parfumée.
Maturité: fin juin-juillet

* GRIOTTE DU NORD (SCHATTENMORELLE):

Moyenne, ovoide, trés arrondie ou globuleuse, brillante rouge vif puis pourpre et noirdtre 4 maturité. Chair mi-
tendre Touge grenat, juteuse, acide, faiblement sucrée, légere amertume irés agréabie.

Maturité; aoit i septembre Consommation: excellente pour conserves, confitures, vin de cerise

= HEDELFINGEN:

- Gros calibre, bigarreau rond, noir violacé. Chair ferme, trés juteuse, croquante et parfumée, résistant 4
I’éclatement.

Maturité; mi-juillet Consommation: 11és prisée pour les conserves

* NAPOLEON : ' _
Grosse, ronde, assez irréguliere, bigarreau jaune pile 4 rouge clair et pointillés blanc créme. Chair blanche créme,
ferme, sucrée et croquante, juteuse, parfuméde,
Maturité: fin juin-début juillet Consommation; fruit de table et conserves
Conservation; sensible 3 I'éclatement

COGNASSIERS
* CHAMPION:
Enorme, pyriforme, irrégulier; jaune vert 4 jaune citron, sans duvet. Chair jaune blanche ferme mais fine,
parfumée, sucrée, acidulée.
Récolte: fin octobre-début novembre Consommation: novembre
Conservation: jusqu’en janvier 4 +2°C
*+ WRANJA;
Trés gros fruit pyriforme, allongé, régulier, jaune d’or. Chair assez ferme blanchitre  jaune, finement acidul<e,
délicate, parfumée. .

Récolte: début 4 mi-octobre Consommation. de novembre a décembre
: Conservation: jusqu’en janvier a +2°C




MIRABELLIERS

» DE NANCY (1510):
Arrondie, jaune et pruinge, pigmentée de ronge. Chair fondante sucrée, fruitée, odorante

Maturité; vers le 21 aoit

» DENANCY (1725):
Arrondie, jaune pruinée, plus verte que 1510, Chair trés ferme, fruitée, juteuse.
Maturité: vers le 23 aoiit (2 4 3 jours aprés 1510},

= DEMETZ:
Plus petite que celle de Nancy, ovoide arrondie, jaune orangée, pruinée. Chair ferme fruitée, juteuse, plus acide que

1510. :
Maturité: vers le 19 aoiit

NEFLIER

* NEFLIER A GROS FRUITS:
Environ 150g., globuleux avec oeil bordé de sépales, jaune clair 4 roux. Chair blanc verditre, 1égérement rosée,
brunissant au blettissement.
Récolte: fin octobre, mettre sur paille au grenier  Consommation: bleties vers Noél, confitures, gelées
Conservation: tout I"hiver au grenier

NOYERS

= FRANQUETTE:

Grosse, oblongue a ovoide, allongée. Cerneau blond savoureux de trés bonne qualité, remplissant bien la cogue;
extraction facile.

Maturité: fin septembre-début octobre

* MEYLANNAISE:
Fruit assez globuleux et gros; noix de table, cernean d’assez bonne qualité, assez gros; extraction assez aisée

Maturité; fin septembre-début octobre Remarque: pollinise Franquette.

* PARISIEN. NE:

Oblongue A rectangulaire, bon calibre; cerneau assez gros, veing, d’assez bonne qualité; extraction facile. Variété
mustique assez difficile 4 sécher.

Maturité; mi-septembre

PECHERS

+ PECHE DE VIGNE:
Petite, ronde, peu colorée i rouge, duveteuse. Chair rouge rustique assez ferme et parfumee.
Maturité: fin aofit-début septembre Consommation: tout usage culinaire

+ REINE DES VERGERS:
Assez grosse, globuleuse, trés duveteuse, jaune blanchétre a 1'ombre et rouge pourpre au cdté ensoleili¢. Chair

blanc-verdatre, ferme mais fondante, juteuse, acidulée, plus ou moins sucrée, savoureuse et parfumée.
Maturité: Fin aoit-début septembre.




POIRIERS

* BEURRE HARDY: :

Moyenne, ventrue, bosselée, jaune obscur ponctuée de brun clair et tachée'de fauve. Chair blanche des plus fines et
des plus fondantes, frés jutcuse, sucrée, aromatique, trés délicate.
Maturité: mi-septembre 4 mi-octobre Consommation: de suite

+ COMTESSE DE PARIS:

Moyenne, conique on ovoide allongée, bosselée; jaune verditre obscur, légeres tAches marron foncé. Chair blanche
mi-fine, fondante, trés juteuse, sucrée, bien parfumée.

Maturité: courant octobre jusqu’en décembre exceptionnellement.

* DOYENNE DU COMICE:
Volumineuse, réguliére et ventrue, bosselée; jaune paille a petits points grisitres, marbrée de fanve. Chair blanche
fine, trés fondante, jutense, sucrée, acidulée, parfumée et exquise.
Muturité; mi-novembre 3 fin décembre Consommation. cuite et en tarte
Conservation: 2 mois

+ JEANNE D’ARC:
Trés grosse, trapue, bosselée; jaune verdatre 4 plages rousses. Chair fine, un peu granulcuse au centre, fondante,
juteuse, sucrée et parfumée.
Consommation., €1 iarie et cuite, 2 mois aprés récolte
Conservation . 3 mois

* POIRE CURE (PASTORBINE):
Volumineuse 4 énorme, trés allongée; jaune clair verditre 4 larges points fauves. Chair blanche demi-fine,

fondante, presque sans pierre, sucrée, légerement aromatique, savoureuse.
- Maturité; fin octobre 4 décembre Consommation: 2 mois aprés récolte en tartes, compotes.
Conservation: 3 mois.

+ POIRE WILLIAM’S:

Moyenne, peu réguliére, bosselée, ventrue; jaune paille 4 points grisitres. Chair blanche juteuse trés fine et trés
fondante, trés sucrée, trés savourcuse.
Maturité: fin aofit & mi-septembre Conservation: 4 semaines 4 +2°C

POMMIERS

« ASTRAKAN: :
Movenne, irréguliére et globuleuse, blanc vert semé de points gris cernés de rouge. Chair blanche fine, demi-
tendre, bien sucrée, A saveur aigrelette trés agréable.

Maturité: mi 4 fin juillet Consommation: pomme de table

* BELLE DE BOSKOOQOP:
Grosse, verte et rouge. Chair blanc créme croquante, acidulée, peu juteuse
Maturité: début octobre Consommation: aprés un mois d’entreposage, 4 croquer ou cuite
Conservation: jusqu’en avril

» BELLE FLEUR JAUNE (SCHAFNASE):
Grosse pomme allongée, conique, jaune brillant 4 maturité. Chair jaunitre, fine un peu acidulée, juteuse, sucrée et

trés parfumee,

Maturité: décembre 3 février Consommation: {fruit de table

+ BELLE FLEUR ROUGE (SLEBENSCHLAFERY):
Pomme ovoide allongée, jaune striée de rouge. Chair blanc jaunétre, croquante, juteuse, parfum trés doux et

recherche.
Récolte: mi-octobre Consommation: pomme de table ou cuite

Maturité: novembre a mars, longue conservation.




= BISMARCK:
Moyenne, conique 3 base large; rouge foncée brillante et strice. Chair agréable et rafraichissante.
Récolte; début octobre Consommation: cuisinée

Maturité: novembre i février

+ CALVILLE BLANCHE: _
Grosse, ctelée, jaune vif, aspect cireux 4 maturité. Chair tendre blanc jaunitre, sucrée, juteuse, discrétement
parfumée.
Récolte: mi-octobre Consommation: & CToquET, compotes
Maturité: fin novembre-début avril

+ COX’S ORANGE:
Moyenne a grosse, ovoide arrondie, jaune brillant et carmin foncé. Chair jaunétre; tendre 4 moyennement ferme,
croquante et fondante 4 la fois, ardme trés agréable.
Récolte: fin septembre Consommation: pomine A couteau
Maturité: fin octobre A début janvier

= EICEELGOLD:

Globuleuse, jaune a stries rouges. Chair ferme, juteuse, aromatique.
Récolte: mi-septembre Consommation: pomme a couteau ¢t 4 jus
Maturité: mi-octobre 3 début février.

* GRAND ALEXANDRE:

Trés grosse, jaune pale lavé strié de rouge vif. Chair blanc verditre, croquante, acidulée, juteuse, vite farincuse.
Récoite. mi-sepiembre Consommation. pomine a couteau

Maturité: mi-septembre a mi-octobre

* GRAVENSTEIN:
Grosse, conique et ventrue, vert jaunitre striée df. rouge. Chair ferme cassante, trés juteuse, rafraichissante, ardme

remarquable.
Récolte: début septembre Consommation: fniit de table et A cuire

Maturité: septembre 4 mi-novemnbre

* JACQUES LEBEL:

Movenne 4 grosse, jaune-rose orangeé,stri¢ de rouge, Chair tendre i gros grains, assez fine, légérement aciduiée,
Jjuteuse.

Récolte: fin aoiit Consommation: pomme a cuire et 4 tarte

Maturité. septembre 4 novembre

+ ONTARIO:

Moyenne 3 grosse, vernissée, vert jaune lavé de rouge clair. Chair blanc jaunatre Iégérement acidulée, tendre,
fondante, peu juteuse.

Récolte: mi-octobre Consommation: excellente 4 cuire et en tarte

Maturité: fin novembre A début mai

+ POMME CLOCHE (GLOCKENAPFEL):

Grosse, conrique allongée; jaune verdtre lavé de rouge et 4 ponctuations brunes. Chair blanche, croquante, sucrée,
juteuse, trés acidulée, rafraichissante.

Récolte: fin octobre Consommation: pomme de table et a jus

Maturité; mi-janvier 3 mi juin

*+ QUERINA:
Moyenne & grosse, tronconique, jaune lavé de rouge. Chair ferme assez fine, juteuse, sucrée et acidulée, bon

parfum.

Récolte: mi-octobre

*+ RAMBOUR D’HIVER:
Trés grosse, conique, cdtelée, jaune lavé de rouge et carmin foncé, ponctuations gris blanc. Chmr blanc jaunitre,

croquante, douce, sans acidité, sucrée.
Récolte: fin octobre Consommation: excellente pour tartes et 4 cuire



Maturité: fin novembre & mi-mars

*+ RAMBOUR DE LORRAINE: :

Grosse a trés grosse, conique, jaune lavé de rouge, ponctuations grises. Chair blanc jaunitre, croquante, juteuse, un

peu sucrée, un peu acidulée, 1égere amertumne.
Maturité: novembre & mars Consommation: 4 CTOQUET ou A cuire

* REINE DE REINETTES:

Movenne a grosse, grise 4 fond jaune, striée de rouge. Chair blanc créme, douce, acidulée, parfumée, juteuse.
Récolte: fin septembre Consommation: 3 CIOquer ¢t jus

Maturité: novembre 4 mi-janvier

* REINETTE BAUMANN:

Grosse, conique et ventrue, jaunAtre entiérement lavée de carmin. Chair blanc jaunitre jutcuse, assez parfumée,
sucrée, peu acidulée.

Récolte, mi-septembre ' Censommation: i croquer

Maturité; décembre & mars

*+ REINETTE BLANCHE DU CANADA:
Grosse a trés grosse, globuleuse, rugueuse, jaune d’or tachée de fauve. Chair assez juteuse, un peu sucrée,

croquante, parfumée

Maturité: janvier 3 mars Consommation: 4 croquer et 4 cuire

*+ REINETTE DE BLENHEIM:

Ronde, jaune lavé de Touge, légeres stries rouges orangées. Chair blanchétre, cassante, sucrée, parfamée, vite
farineuse.

Récolte; début octobre Consommation: excellente cuite et en tarte

Maturité: fin octobre a fin janvier

* REINETTE DE LANDSBERG:
Moyenne A grosse, jaune verditre, grasse au toficher. Chair blanc verditre, fine, tendre, acide mais trés ferme et

juteuse, goiit de banane 4 maturité.
Récolte; mi-octobre Consommation: A croquer et a jus

Maturité: novembre 3 début mars

*+ REINETTE GRISE DU CANADA: _

Grosse, applatie, contours bosselés, gris fauve. Chair blanc jaunatre juteuse, acidulée, sucrée, bien parfumée.
Récolte: mi-octobre Consommation:  croquer et 4 cuire '

Maturité; novembre 2 février

* REINETTE ROUGE ETOILEE:

Moyenne, globuleuse et irréguliére, carmin, nombreux points gris en étoile. Chair blanc rosée, mi-juteuse, sucrée,
acidulée, ferme, '

Récolte: mi-octobre Consommation: 4 croquer

Maturité: novembre 3 mars

* ROUGE DE LORRAINE:
Moyenne, jaune lavé de rouge & nombreuses ponctuations blanc brun. Chair cassante, trés juteuse, ardme A son

maximum en mars.
Récolte: fin octobre Consommation: excellente en jus et 4 croquer

Maturité: fin février A fin juin

* SAINT BAUSSAN (ROYALE STRIEE):
Moyenne, jaune abondament lavé et strié de rouge.
Récoite: fin octobre

Maturité; novembre & février/avril

+ SUISSE ORANGE:

Petite, jaune orangée lavé de rouge. Chair jaunitre ferme, arbme trés apprécié.
Récolte: début octobre Consommation: fruit de table
Maturité: mi-octobre a mi-décembre




.

+ TRANSPARENTE BLANCHE:
Moyenne, conique, plus ou moins arrondie, peau comme transparente, unicolore, blanc verditre ou blanc jauntre.
Chair blanche, tendre, fraiche et jutense; suave et farineuse 3 maturité,

Récolte; fin juillet Censommation: 4 cuire et i croquer
Maturité: fin juillet- fin aodt

+ TRANSPARENTE DE CRONCELS:
Globuleuse, jaune avec quelques stries rouges. Chair blanc jaunétre A saumonée, plutdt tendre, légérement

acidulée, aréme assez fin,
Récolte: fin aoiit Consommation: excellente en tarte et cuite,d croquer et en jus

Maturité: fin aoit- début novembre

+ WINTER BANANA:

Moyenne 4 grosse, parfois sphérique; vernissée vert et jaune avec quelques taches rouge clair. Chair jaunstre,
tendre, fondante, sucrée, juteuse avec un goiit de banane ou de bonbon anglais

Récolte; 120 jours aprés floraison

Maturité: septembre a fin janvier

PRUNIERS
*+ OPALE:
Grosse prune ronde, rouge foncé-violet. Chair jaune-orangée juteuse, moyennement sucrée, ardmes trés fin,
Maturité: {in fuillet Consommation: bonne en confityre
+ PRESIDENT:

Trés grosse, allongée, bleue. Chair jaune verditre, moyennement sucrée, goiit de prune peu accentug.
Maturité: fin septembre

* QUETSCHE DE BUHL:
Petite 4 moyenne, ovoide, rouge bleudtre, pruine bleue. Chair jaune verditre ferme, juteuse, douce, goit de

quetsche peu prononcé.
Maturité, mi-aoiit Consommation; utilisations multiples

* QUETSCHE JAUNE DE LETRICOURT:
Grosse, forme d’une quetsche mais jaune. Chair jaune ferme, juteuse, acidulée.
Maturité: miffin septembre Consommation: trés bon séchage

+ QUETSCHE PRUNE:
Grosse, ovoide, bleu foncé. Chair assez ferme, juteuse, sucrée.
Maturité: fin aoit Consommation: surtout en eau de vie

* REINE CLAUDE VERTE OU DOREE:
Moyenne, ronde, verte a verte dorée. Chair jaune verditre trés jutense, excellente saveur.
Maturité: fin aoit Consommation: fruit de table

QUETSCHIER

= QUETSCHE D’ALSACE:

Moyenne, allongée, noires a reflets rougefires, pruine bleue. Chair jaune verdatre, juteuse, légérement acidulée,

goiit caractéristique.

Maturité: mi septembre Consommation: excellente pour eau de vie, pruneaux, confitures,
patisseries






