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Données GEVES-Arvalis et Réseau ExpéBio

Aristation Barbu IDENTITE

Alternativité -

Précocité a épiaison | (5,5) - demi tardif

Résistance au froid

Résistance a la verse

Concurrence face aux adventices

Données GEVES-Arvalis et Réseau ExpéBio

Hauteur (4,5) - moyen aassezhaut +4 cm/Renan

Evolution des notes de pouvoir couvrant (PC)

(Réseau ExpéBio) Potentiel de rendement

Rendements en pourcentage des trois témoins GENY, GWENN, TOGANO
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MONTALBANO possede des pailles un peu plus hautes

que RENAN mais son pouvoir couvrant est plus faible, Teneur en protéines en fonction du rendement (Réseau ExpéBio)
proche de celui d’ATTLASS.
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Rendement (en % des 3 témoins)

En bref...




MONTALBANO

Caractéristiques technologiques

‘Réseau ExpéBio

Dureté -

PS 8 - bon

Germination sur pied -

Indice de Zélény 26 ml (10 % TP)
38ml (12 % TP)

Alvéographe de Chopin

Criteres alvéographiques

MONTALBANO apporte un gain en termes de protéines par rapport a RENAN et GENY dans les essais. Le niveau
de force boulangére W est particulierement élevé a 220 a 11% de protéines avec des P/L contenus autour de 1,2.
Son profil a I'alvéographe est caractérisé par une ténacité élevée (Pmoyen=95), des pates peu extensibles
(Gmoyen=19). L’indice d’élasticité est élevé (iemoyen=59) révélant un profil trés élastique pour la panification.

Classes de W et P/L en fonction du taux de protéines (Réseau ExpéBio)

9% 10 % 1% 12% 13 %

w 118-179  158-218  197-257  236-296  275-335

PIL 2,0-36 15-3,1 10-27 0,5-22 0,1-17

Comportement en panification Valeur boulangére (Réseau ExpéBio)
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Les résultats agronomiques sont issus des essais variétaux menés en AB par de Traitement et analyse des données : ITAB
multiples partenaires : Chambres d’Agriculture, ARVALIS — Institut du végétal, INRA, Rédaction et mise en page : ITAB et ARVALIS
Groupements professionnels biologiques, coopératives, semenciers... Tous nos Relectures : Expérimentateurs du Réseau ExpéBio
remerciements pour la transmission de leurs données.
Pour plus de détails, se référer a la notice
Les résultats technologiques sont issus d’analyses réalisées sur des échantillons de
blé du réseau d’essais (appui financier des obtenteurs ou représentants des variétés,
participation ITAB et ARVALIS, + analyses INRA). Nos remerciements aux o .
expérimentateurs ayant fourni les échantillons. Légendes et définition : se référer a la notice
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