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Raseigenschappen
 Afrijping       Vroeg, echter zeer vroeg rooibaar.
 Loof         Goede loofontwikkeling en zeer goed dekkend.
 Opbrengst      100% bij vroege oogst.
 Droge stof gehalte  19.5 % (OWG 370).
 Vleeskleur      Lichtgeel/Geel.
  Kooktype      A, geen verkleuring.
 Phythopthora res.   Loof 7, knol 6.
 Am-resistentie Ro1  Resistent.
 Virus        Sterk tegen virus.

  
 Vitabella is een smaakvolle vastkokende ovale 
consumptieaardappel geschikt voor biologische teelt 
in hoofdzakelijk Noordwest-Europa. 
  Vitabella’s smaak, presentatie en bewaarbaarheid 
zijn zodanig uitmuntend dat het ras over een lange 
periode van het jaar afgezet kan worden. Ook is 
verwerking tot thuisfrites mogelijk. Vitabella’s ovale 
knollen hebben een gele vleeskleur en presenteren 
mooi.
 
  Zeer hoge resistentie tegen Phytophtora en      
  daardoor zeer geschikt voor biologische teelt. 
 Zeer smakelijke biologische tafel - en        
  fritesaardappel. 
 Vraagt goed teeltmanagement m.b.t. bemesting    
  en bodemstructuur.

Teeltaandachtspunten
 Voor Vitabella is een goede perceelkeuze van belang, waarbij een goede grondstructuur 
wenselijk is. Een nalevende voorvrucht en goede bemesting verhogen het rendement van de 
teelt. Vitabella poten in een goed opgewarmde grond, teneinde een goede opkomst te 
realiseren. Vanwege Vitabella’s vlakke ogen is extra aandacht voor kiembreuk gewenst .
  Vitabella kan iets boven het maaiveld gepoot worden, 28/35 op ±20 cm poten. Vitabella is 
vroeg rooibaar en snel huidvast. 
 Vitabella is vanwege haar uitstekende kiemrust goed en lang bewaarbaar.

Gebruiksaandachtpunten
 Vitabellás vlakke ogen en mooie vorm vergemakkelijken het schillen. De knollen dienen bij 
het koken volledig onder water te staan. Vitabella is geschikt om op te bakken.  
  Daarnaast is Vitabella ook zeer geschikt om thuisfrites mee te maken. Snij de aardappel tot 
frites (schillen is hierbij niet nodig). Was de frites 30 seconden in heet water, leg ze op een 
handoek te drogen en bak ze vervolgens voor op 170° Celsius. Laat de frites afkoelen en bak 
ze vervolgens gedurende 2 minuten op 190° Celcius af. Resultaat: Heerlijke thuisfrites.


