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les renseignements fournis ne sont donnés qu’a titre indicatifs et peuvent varier en fonction des conditions agronomiques et climatiques ainsi que des techniques culturales. La tolérance aux maladies concerne les

maladies ou souches actuellement connues et étudiées en France et Belgique.

Tengri

blé d’hiver améliorant qualité BAF
(Tous types de sols)

Maturation optimale
Paille haute

Points forts

* Bonne couverture de sol

* Fevuillage trés sain (bonne tolérance
roville jaune et septoriose)

* Trés bon PS et tolérant a la fusariose

* Qualité boulangére excellente avec
une teneur en protéines élevée

Caractéristiques agronomique

* Alternativité : Hiver

*  Précocité épiaison : tardif

e Précocité maturité : 1/2 tardif

e Densité de semis : 350-450 Grains/M?2

* Résistance & la verse : moyen

* Résistance au froid : bonne

* Résistance & la germination sur pied : moyen
* Poids Spécifique : excellent

* Poids Mille Grains : moyen

Productivité

Rendement (moyenne 2015-2016) sur 6 essais :
47,10 Qx

Obtenteur Getreideziichtung Peter Kunz
Inscription 2007 UE

Une diffusion dans le cadre de la démarche Grainoble®
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Maladies :

Résistance Oidium : bonne
Résistance rouille jaune : trés bonne
Résistance rouille brune : bonne
Résistance septoriose : excellente
Résistance fusariose : trés bonne

QUGI“’é (source GzPK)

Protéine brute : 13,4%
Gluten humide : 35%

Caractéristique du gluten : Moyennement tendre

Valeur Zélény : 56 MI

Capacité d'absorption d’eau : 63%
Résistance pétrissage : 4,2 min
Test extensogramme : 102 em?
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