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SAATEN-UNION est un groupe
semencier multi-espéces qui s'est
doté d'une organisation originale en
réunissant sept entreprises euro-
péennes de sélection — cerfaines
d'entre elles plus que centenaires —
et leurs filiales.

Présent directement en sélection dans
7 pays (20 stations de recherche), et
indirectement par des accords de parte-
nariat dans la plupart des autres pays
d’Europe, SAATEN-UNION est un obten-
teur de dimension européenne.

En France, 2 stations expérimentales
0 EstréesSaint-Denis (Qise) ef d Saint-
Germain (Eure-et-Loir), sélectionnent le
blé, les orges et le pois protéagineux,
et coordonnent les activités de scree-
ning menées dans différentes régions
pour |'ensemble des espéces travaillées
par SAATEN-UNION. Le Centre de St
Martin-de-la-Place (Anjou) est spécifi-
quement dédié au mis.
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Dose de semis :
85% des doses préconisées sur blé en augmentant la densité
de 50 80 grains/m? en situations défavorables : semis tardif,
sol motteux ou humide, montagne.

Régulateur :
Sur |"Ouest et I'Est de la France, un régulateur est conseillé durant
la montaison.

Fongicides :
Pour profiter de la tolérance de BILBAO, mettre en place
une stratégie raisonnée et pilotée spécifique au risque septorioses.
En I'absence de cette maladie, il est possible de ne pas traiter.

Fertilisation ¢
A raisonner selon la méthode des bilans utilisée sur blé, en limitant
le 1* apport.

SAATEN-UNION FRANCE S.AR.L.
BP 6 - 60190 Estrées-Saint-Denis
Tal. - 03 44 91 48 40

Fax : 03 44 91 48 48
saaten@saaten-union.fr
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Réguliérement trés productif
Rustique

Fort pouvoir couvrant du sol

Trés haut sur paille et tolérant d la verse

1/2 précoce a épiaison, BILBAO est régulierement trés productif en
toutes régions.

Nord Est Centre Quest Sud
% 116 114 136 130
nb.sites 2 ) 2 3

En % des témoins officiels CTPS, sans fongicides.
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g Rusticité

Vis-t-vis des maladies les plus importantes de cette espéce, rouille
brune et septoriose frifici, BILBAO est noté folérant d trés tolérant
(notes GEVES 7).
Cefte rusticité est renforcée par une tolérance au froid trés élevée
(note GEVES 8).

De plus, en conditions difficiles d'implantation sortie hiver

(sol hydromorphe), BILBAO se démarque des autres variétés.
Son puissant tallage herbacé permet une couverture rapide du sol
qui limitera le lessivage d’azote et |'application d'herbicides.

Haut mais peu sensible d la verse (note GEVES 7,5), BILBAO
permet une production de paille abondante et de qualité.

Le trifical

('est un hybride moderne fabriqué par I'homme par croisement
du seigle avec le blé a la fin du 19*™ siécle. C'est au début des années
1970 que le triticale est devenu une céréale de grande culture dans
les régions froides de la Pologne et du nord de |'Europe. En France,
lo premiére inscripfion date de 1983.
Contrairement a |'avoine ef au seigle, qui ont perdu du ferrain ces
deriéres années, les surfaces de trificale augmentent régulierement.
En France, Il est cultivé sur environ 270 000 ha alors qu'il en occupait
65 000 ha en 1985.
Cefte progression est due aux fravaux des sélectionneurs qui ont amélioré
certains critéres agronomiques. Citons pour les principales améliorations
|'augmentation du rendement,
la résistance a la verse,
lo précocité @ maturité,
lo facilité de battage.
Actuellement I"essentiel de lo production est ufilisé en alimentation
animale : les deux-iers en autoconsommation a la ferme, un tiers par les
FAB. Sa composition chimique lui confére une bonne valeur nutritionnelle
notomment du fait de sa teneur en lysine.
Le triticale est également utilisé en panification. Cefte céréale est une
bonne source de vitamine B. Elle confient plus de thiamine et d'acide
folique que le blé et le seigle. Sa saveur est plus riche que celle du blé.
Sa farine fermente plus rapidement et le pain obtenu possede une crodite
plus fine, une mie peu alvéolée et une bonne durée de conservation.




