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 
 

Variante Weichgrad [%] Temperatur [°C] 
Vegetationszeit 

[d] 
Kommentar Auswahl 

Option 1 45 18 → 14 5 BP Variation □ 

Option 2 43 18 → 14 5 BP Variation □ 

Option 3 41 18 → 14 5 BP Variation □ 

Option 4 39 18 → 14 5 BP Variation □ 

Isotherme 65°-Maische R-207.00.002 Standardverfahren Labormaische □ 
Kongressmaische R-206.00.002 Optional / auf Wunsch Labormaische □ 
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Analysenbezeichnung MEBAK-Methode  Einheit 
Keimenergie 3. und 5. Tag R-110.30.612 [2016-03] % 
Wassergehalt Gerste (NIT) R-110.40.183 [2016-03] % 
Proteingehalt Gerste (NIT) R-110.41.183 [2016-03] %, wfr. 
Besatz (rote und schwarze Körner) R-110.15.733 [2016-03] n in 200 g 
      
AMYLOLYSE     
Extrakt Malz in TrS. R-205.01.080  [2016-03] %, wfr. 
α-Amylase R-200.24.111  [2016-03] DU 
β-Amylase R-200.22.111  [2016-03] BU 
Endvergärungsgrad R-205.17.080  [2016-03] %, scheinb. 
      
ZYTOLYSE     
Viskosität (8,6%) R-205.10.282  [2023-08] mPas 
Mürbigkeit R-200.14.011  [2016-03] % 
Ganzglasige R-200.14.011  [2016-03] % 
β-Glucan R-205.15.174  [2016-03] mg/l 
      
PROTEOLYSE     
Rohprotein Malz R-200.20.042  [2016-03] %, wfr. 
Löslicher Stickstoff in TrS. R-205.11.030  [2016-03] mg/100 g Malz-TrS. 
Eiweißlösungsgrad R-205.12.999  [2016-03] % 
Freier Aminostickstoff R-205.14.111  [2016-03] mg/100 g 
      
Wassergehalt Malz R-200.18.020 [2016-03]  % 
Ablauf R-205.05.730 [2016-03] klar/opal/trüb 
Farbe Fotometer R-205.07.110 [2023-12] EBC 
pH-Wert R-205.06.040 [2016-03]   
DMS-Precursor R-200.29.153 [2016-03] mg/kg 
Verkleisterungstemperatur Malz R-200.32.283 [2016-03] °C 
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Analysenbezeichnung MEBAK-Methode  Einheit 
Keimenergie 3. und 5. Tag R-110.30.612 [2016-03] % 
Wassergehalt Weizen (NIT) R-110.40.183 [2016-03] % 
Proteingehalt Weizen (NIT) R-110.41.183 [2016-03] %, wfr. 
Besatz (rote und schwarze Körner) R-110.15.733 [2016-03] n in 200 g 
      
AMYLOLYSE     
Extrakt Malz in TrS. R-205.01.080  [2016-03] %, wfr. 
α-Amylase R-200.24.111  [2016-03] DU 
Endvergärungsgrad R-205.17.080  [2016-03] %, scheinb. 
      
ZYTOLYSE     
Viskosität (8,6%) R-205.10.282  [2023-08] mPas 
      
PROTEOLYSE     
Rohprotein Weizenmalz R-200.20.042  [2016-03] %, wfr. 
Löslicher Stickstoff in TrS. R-205.11.030  [2016-03] mg/100 g Malz-TrS. 
Eiweißlösungsgrad R-205.12.999  [2016-03] % 
Freier Aminostickstoff R-205.14.111  [2016-03] mg/100 g 
      
Wassergehalt Malz R-200.18.020 [2016-03] % 
Ablauf R-205.05.730 [2016-03] klar/opal/trüb 
Farbe Fotometer R-205.07.110 [2023-12] EBC 
pH-Wert R-205.06.040 [2016-03]   



   

       

5/5 
 


