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PASTORENDB |

Schale dick,

. Stiel aufsitzend mit
trocken, grasgrun

Fleischwulst

g/ Fruchtfleisch
7 fest, halb
vertikaler ~._ schmelzend
Roststrich
sonnseitig ver- Steinkranz
waschen rot = mittelfein

Kelchblatter stern-
formig ausgebreitet

Wahre Kenner*innen wissen um die ideale Genussreife
der Pastorenbirne. Diese beginnt erst um Weihnachten.

Geschmack und Verwendung Reife & Lagerung
Die Pastorenbirne ist eine klassische Haushaltsbirne for Genussreife Mitte Dezember bis Mitte Februar, erst ab
Kompott, Safte oder zum Dérren. Nur vollreife besonnte Weihnachten wirklich gut.

Fruchte erlangen echte Tafelobstqualitat.

Der Geschmack dieser Birne bildet sehr stark den Standort ~ Besonderheit

und die jahrliche Witterung ab. Je nach Boden und Son- Der Name der Sorte geht auf den Pfarrer von Villiers-en-
nenstunden kann dieser von sehr saftig und sUB bis zu z8h  Brenne (Centre-Val de Loire, Frankreich), der sie 1760
oder sogar rubig gehen. zufallig im Wald gefunden hat.

Seltenheit @@
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