Ergebnisse Versuchsanbau 2025 SchwabenMalz

Analysenbezeichnung Einheit Tilda Lexy LG Baryton LG Tempo Excalibur Amidala LG Caruso SY Caliburn Fontane
\Wassergehalt Gerste % 1,7 11,0 10,9 10,9 10,8 11,3 10,9 11,2 1,1
Rohprotein Gerste (8,5-12,5 %) %, wir. 9,3 8,5 8,7 8,7 8,5 10,5 9,2 9,0 94
Keimenergie 3. Tag % 96,2 98,2 98,8 97,8 97,4 97,4 96,6 98,6 98,8
Keimenergie 5. Tag % 96,2 98,4 98,8 97,8 99,4 99,4 97,4 98,8 99
Wasserempfindlichkeit % 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sortierung > 2,8 mm Gerste % 86,2 75,7 84,6 81,9 80,4 88,3 79,4 81,2 82,8
Sortierung 2,5 - 2,8 mm Gerste % 9,5 16,0 12,7 14,4 14,9 9,3 16,3 14,5 13,0
Sortierung 2,2 - 2,5 mm Gerste % 3,4 7,5 2,3 3,3 4,1 1,9 3,6 3,7 3,1
Abputz Gerste % 1,0 0,9 0,4 0,4 0,7 0,5 0,8 0,7 1,1
1. Sorte Gerste % 95,6 91,6 97,3 96,3 95,2 97,6 95,6 95,6 95,87
Anteil >2,8 mm an 1. Sorte % 90,1 82,6 87,0 85,0 84,4 90,5 83,0 84,9 86,4
\Warmebehandlung Tage 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ankeimfeuchte % 443 44,9 43,3 44,9 443 44,0 449 44,2 439
Griinmalzfeuchte % 443 443 446 44,6 447 44,5 44,7 44,8 44,5
|Malzungsschwand %, wifr. 75 71 71 7,7 7,7 8,0 7.9 7,7 7.3
Atmungsschwand %, wir. 32 32 3,0 3,4 3,1 33 34 29 2,8
Keimschwand %, wir. 4,3 3,9 4.1 4,3 4,6 4,6 4,5 47 4.4
Weichzeit h 9 9 9 9 9 9 9 9 9
Rote Korner in 200 g

Schwarze Koérner in 200 g

Iso 65°C-Verfahren

\Wassergehalt Malz % 4,6 4,5 4,5 4,5 4,5 4,7 4,6 4,5 47
Extrakt Malz %, Iftr. 80,1 79,5 80,5 80,1 79,3 79,3 79,7 79,8 79,8
Extrakt Malz TrS. %, wir. 83,9 83,2 84,3 83,8 83,0 83,2 83,5 83,5 83,7
Viskositat (8,6 %) mPas 1,416 1,396 1,413 1,395 1,384 1,432 1,402 1,436 1,431
Friabilimeter Murbigkeit % 99,0 98,8 97,8 98,8 99,2 96,8 98,5 97,3 98,0
Ganzglasigkeit % 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,1 0,2 0,4
Verzuckerungszeit min. 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10
Endvergarungsgrad %, schb. 90,8 91,7 91,4 92,1 94,0 89,8 91,1 91,6 91,0
Ablauf klar/opal K K K K o K K K K
Farbe Fotometer EBC 5,6 4,2 41 5,0 4,3 4,0 4,9 3,5 3,6
pH-Wert 5,83 5,89 5,87 5,88 5,89 5,88 5,89 5,87 5,91
Rohprotein Malz %, wir. 9,2 8,5 8,4 8,0 8,1 10,4 8,6 8,4 8,7
Loslicher Stickstoff Malz TrS. mg/100g Malz-TrS. 722 658 663 634 625 750 661 620 630
Eiweiss-Losungsgrad % 48,8 48,7 49,3 49,4 48,1 451 47,9 46,2 451
Freier Amino-Stickstoff TrS. mg/100g Malz TrS. 159 152 149 135 125 152 132 125 128
Beta-Glucan mg/l 217 145 203 156 69 220 178 296 256
Alpha-Amylase DU, wir. 81 76 67 62 70 76 72 72 64
Beta-Amylase BU, wfr. 697 630 703 652 709 905 686 939 709
DMS-Vorlaufer ppm, Iftr. 7,7 6,5 5,6 6,2 8 9,8 6,7 8,4 6,1
Verkleisterungstemperatur °C 66,4 66,5 66,5 67,0 66,5 65,8 66,4 66,6 66,3




Analysenbezeichnung F 16 F 17 F 18 F 19 F 20 F 21 F 22 F 23
LIMS-Probennummer BGT2021002038 BGT2021002039 BGT2021002040 BGT2021002041 BGT2021002042 BGT2021002043 BGT2021002044 BGT2021002045
Sorte Rumba Lexy KWS Thalis Avalon Amidala Flamenco GS 3230 GS 3294
Gebiet Baden-Wirttemberg Baden-Wirttemberg Baden-Wirttemberg Baden-Wirttemberg Baden-Wiirttemberg Baden-Wiirttemberg Baden-Wirttemberg Baden-Wirttemberg

Sommergerste/Wintergerste

Wassergehalt Gerste % 12,6 12,8 12,5 12,6 12,8 12,4 12,6 12,5
Rohprotein Gerste (8,5-12,5 %) %, Wir. 9,84 9,40 9,76 11,32 9,81 10,26 10,81 10,98
Keimenergie 3. Tag % 90,8 90,6 93 95 97,6 91,8 94,8 89
Keimenergie 5. Tag % 94,6 95,6 97,8 98,8 98,6 97,0 95,6 95,6
Wasserempfindlichkeit % 32 27 75 47 66 51 55 50
Sortierung > 2,8 mm Gerste % 46,24 56,42 52,75 64,05 63,97 43,11 61,34 58,07
Sortierung 2,5 - 2,8 mm Gerste % 37,48 31,68 32,06 26,13 24,85 38 28,18 29,93
Sortierung 2,2 - 2,5 mm Gerste % 12,71 9,3 11,4 7,7 8,57 14,92 8,2 8,9
Abputz Gerste % 3,6 2,6 3,8 2,1 2,6 4,0 2,3 3,1
1. Sorte Gerste % 83,7 88,1 84,8 90,2 88,8 81,1 89,5 88,0
Anteil >2,8 mm an 1. Sorte % 55,2 64,0 62,2 71,0 72,0 53,2 68,5 66,0
Warmebehandlung Tage

Ankeimfeuchte % 441 44,7 43,6 44,4 44,0 46,3 44,3 44,0
Griinmalzfeuchte % 441 44,2 44,3 44,9 45,0 44,8 44,5 45,1
Mélzungsschwand %, Wir. 8,3 9,6 9,8 10,5 9,8 9,0 10,0 11,6
Atmungsschwand %, Wir. 3,0 3,7 3,6 3,7 3,8 3,2 3,2 4.1
Keimschwand %, Wr. 5,3 5,9 6,2 6,8 6,1 B/ 6,8 55!
Weichzeit h 9 9 9 9 9 9 9 9
Rote Korner in 200 g

Schwarze Korner in 200 g

Wassergehalt Malz % 5,1 4,9 4,8 4,9 4,8 4,5 4,9 4,7
Extrakt Malz %, Iftr. 79,24 80,77 79,79 79,61 80,47 78,50 80,29 81,14
Extrakt Malz TrS. %, Wir. 83,49 84,94 83,81 83,71 84,53 82,20 84,42 85,15
Viskositat (8,6 %) mPas 1,568 1,4 1,491 1,450 1,443 1,524 1,602 1,426
Friabilimeter Miirbigkeit % 78,8 97,6 87,3 95,3 96,7 82,7 78,7 96,7
Ganzglasigkeit % 7,3 0,0 0,3 0,1 0,2 2,6 3,1 0,6
Verzuckerungszeit min. 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10 5-10
Endvergarungsgrad %, schb. 89,4 92,4 90,4 89,8 92,6 87,2 87,4 93,3
Ablauf klar/opal K K K K K K K K
Farbe Fotometer EBC 3,6 3,7 3,4 3,4 3,5 4.1 3,4 4.1
pH-Wert 5,87 5,8 5,87 5,79 5,86 5,89 5,84 5,78
Rohprotein Malz %, Wir. 9,1 8,7 9,1 10,8 9,3 9,8 10,2 10,2
Loslicher Stickstoff Malz TrS. mg/100g Malz-TrS. 674,72 713,5 678,2 816,0 724,4 699,9 696,2 861,0
Eiweiss-Losungsgrad % 46,4 51,2 46,5 47,1 48,6 44,7 42,7 52,6
Freier Amino-Stickstoff TrS. mg/100g Malz TrS. 145,89 142,04 125,00 154,65 140,28 139,62 152,29 180,81
Beta-Glucan mg/! 533 129 365 157 139 374 531 69
Alpha-Amylase DU, wfr. 61 88 77 112 80 77 65 92
Beta-Amylase BU, wifr. 979 1000 1017 1383 898 953 1274 1107
DMS-Vorléufer ppm, Iftr. 9,6 10,0 10,3 14,8 13,9 8,7 13,4 15,4
Verkleisterungstemperatur °C 63,9 64,2 64,0 63,8 64,1 64,1 63,7 64,0
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