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EMILIO
CARACTERISTIQUES AGRONOMIQUES

Aristation Blé barbu

Alternativité Hiver (2)

Montaison ½ Précoce à ½ tardive (3)

Epiaison ½ Précoce (6)

Maturité ½ Précoce (6,5)

Froid Bonne tolérance (8)

Hauteur Haute (7)

Verse Peu sensible (5)

Tallage Elevé (7,5)

Chlortoluron Tolérant

PROFIL QUALITE

PMG Moyen (5)

Poids spécifique Assez élevé (7)

Teneur en protéines Très élevée (> 14,5%) (7)

Classe qualité BAF (Blé de force ou améliorant)

Avis ANMF BPMF bio (VO bio)

W Elevé (250-400)

P/L Equilibré (0,8-1,2)
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7
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Piétin verse

Fusariose

Septoriose

Rouille brune

Rouille jaune

Oïdium

COMPORTEMENT MALADIES

L’AVIS DE L’OBTENTEUR

EMILIO regroupe tous les caractères d’un blé rustique
avec une bonne résistance au froid, une excellente
tolérance aux maladies dont rouille jaune et fusariose
sur épis.
Assez haut de paille, mais peu sensible à la verse,
EMILIO offre une très bonne maturité avec une bonne
qualité de grain en PS et teneur en protéines. Inscrit en
Autriche, la variété EMILIO, équivalent BAF pour la
France.
Sa précocité à maturité et son cycle végétatif de
développement lui permettent de se positionner dans
de nombreuses régions: Nord, Est, Ouest, Centre et
Centre Ouest.
EMILIO s’adapte très bien en conduite à faibles intrants
et en culture Bio.

RESULTATS

Les éléments fournis dans ce document ne sont donnés qu’à titre indicatif et peuvent varier
en fonction des conditions agronomiques et climatiques ainsi que des techniques culturales.
La résistance aux maladies ne concerne que les maladies ou souches actuellement connues
et étudiées en France.

Besoin d’un renseignement, contactez-nous : 01.39.71.85.60
SEM-PARTNERS : 57 rue de Marsinval – 78540 – VERNOUILLET

www.sem-partners.com

L’AVIS DU MEUNIER

« Le profil alvéographique est marqué par une
force boulangère très élevée et un P/L correct. En

panification la pâte lisse lentement puis le profil est 
court et élastique. La bonne tenue assure un aspect 

correct des pains. A noter une bonne hydratation et des
volumes élevés. »

Blé tendre d’hiver

1 : Sensible
9 : Tolérant
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(Essais partenaires 2017)

95 q/ha
82 q/ha

(Données R17)

P 114

G 22,5

W 404

P/L 1,1

Ie 60,8

Protéines 15,4

Hagberg 430

88 q/ha

(Essais partenaires 2018)

78 q/ha


