
 
AGRANA

ANFORDERUNGEN AN 
DEN PRODUZENTEN
 	Produktion entsprechend der VO (EG) Nr. 834/2007

 	Stärkegehalt >70%

 	Saatgut laut AGRANA Sortenliste

 	Transport mit gereinigtem & beplantem Transportmittel

 	Einhaltung des Kontrollsystems

 	Bei Trockenanlieferung <14% H2O

 	Vollständige physiologische Reife (Black Layer)

 	Abstände zu konv. Flächen (Pufferzonen)

 	Verbandszugehörigkeit

 	Bei AGRANA Bio-Wachsmais: 200 m Abstand 
	 zu Gelbmais (auch Bio-Gelbmais)

 	Arbeiten mit gereinigten und sauberen 
	 Arbeitsmaschinen (Sämaschine, Drescher) 

WWW.AGRANA.COM

BIO-MAIS UND  
BIO-WACHSMAIS
DIE LUKRATIVE ALTERNATIVE

AGRANA STÄRKE
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LIMONADEN SIRUPE

SUPPEN

AGRANA

VORTEILE FÜR DEN LANDWIRT 
DURCH AGRANA-BIO-MAIS UND 
AGRANA-BIO-WACHSMAIS
 	Garantierte Abnahme durch Vertragsanbau

 	Steigende Nachfrage nach Stärke

 	Sicherheit durch einen starken Vertragspartner

 	Hohe Qualitätsstandards bei Produktion und 			 
	 Verarbeitung

 Bei Wachsmais: Wachsmaisprämie zusätzlich 
	 zu Gelbmaispreis

 Garantierter Mindestpreis bei Vertragsabschluss!

AGRANA

UNTERSCHEIDUNGSMERKMALE 
ZWISCHEN WACHSMAIS UND 
GELBMAIS 

 	ÄUSSERLICH: keine Unterscheidungsmerkmale

 	IM KORN: Zusammensetzung der Stärke
	
	  GELBMAIS: 
		  25-30% Amylose
		  70-75% Amylopektin
	
	  WACHSMAIS:
		  < 1% Amylose
		  > 99% Amylopektin

Durch Mutation entstanden.
Durch konventionelle Züchtung eingekreuzt.

 	Die Reinheit wird mittels Jodtest festgestellt 
	 Gelbmais reagiert Blau-Violett (DUNKEL)
	 Wachsmais reagiert Braun-Orange (HELL)

Jodtest – links Wachsmais, rechts Gelbmais

AGRANA

EINSATZGEBIETE
Alle AGRANA Stärkeprodukte gibt es auch in Bio-Qualität. Aus 
hochwertigem Bio-Mais werden mit modernen und umwelt-
schonenden Methoden wertvolle Bio-Stärkeprodukte her- 
gestellt. 
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AGRANA Stärke GmbH

 

Raiffeisenweg 2 - 6, 4082 Aschach an der Donau

Haupttätigkeit: Verarbeiter

Zert. Nr.: 4-01096-2017

Das angeführte Unternehmen hat mit der Austria Bio Garantie GmbH seit 01.07.1994 ein gültiges 

Kontrollverhältnis. Aufgrund der Kontrolle vom 29.06.2017 wird das Unternehmen nach folgenden 

Bestimmungen zertifiziert:

•  Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und Durchführungsverordnungen idgF

•  Österreichischer Lebensmittelkodex Kapitel A8 idgF

Diese Bescheinigung wurde auf Basis von Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und 

der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 ausgestellt. Der angegebene Unternehmer hat seine Tätigkeiten 

der Kontrolle unterstellt und erfüllt die Anforderungen der genannten Verordnungen.

Die Austria Bio Garantie GmbH bestätigt, dass folgende Produkte gemäß den oben genannten 

Richtlinien und mit dem Hinweis auf die biologische Produktion in Verkehr gebracht werden dürfen:

AGENABON Bio-Glucosesirup

 AGENABON Bio-Glukosesirup getrocknet
 

AGENABON Bio-Hochmaltosesirup
 AGENAMALT Bio-Maltodextrin getrocknet

 

Bio-Mais

 Bio-Maisbruch

 

Bio-Maiskeime

 Bio-Maisquellwasserkonzentrat

 

MAISITA Bio-Maisstärke

 MAISITA Bio-Wachsmaisstärke

 

MAISPROT Bio-Maiskleber

 QUEMINA Bio-Kartoffelquellstärke

 

QUEMINA Bio-Mais/Kartoffel Mischquellst.
 QUEMINA Bio-Maisquellmehl

 

QUEMINA Bio-Maisquellstärke

 QUEMINA Bio-Roggenquellmehl

 

QUEMINA Bio-Wachsmaisquellstärke
 QUEMINA Bio-Weizenmalzquellmehl

 

QUEMINA Bio-Weizenquellmehl

 QuemLite Bio-Maisquellstärke

12.07.2017

Kundennummer: 300119
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Firmensitz: Königsbrunner Straße 8, 2202 Enzersfeld, Austria

FN 78753p, Firmenbuchgericht: Korneuburg, DVR-Nr.: 0921157

Kontrollstellennummer: AT-BIO-301, www.abg.at

Bedingungen für die Aufrechterhaltung der Gültigkeit

des Zertifikates im genannten Zeitraum:

a) Die Produkte müssen den Richtlinien entsprechen.

b) Aufrechtes Kontrollverhältnis

Das vorliegende Zertifikat bezieht sich nur auf die oben 

angeführten Produkte.

Dieses Zertifikat ist bis 31.12.2018 gültig.

Geschäftsführung

DI Hans Matzenberger

Für die Abteilung

Dr. Christian Eis
ABG0059 Ecert Version 7.0

ANWENDUNGEN

GUMMI- & 
GELEEARTIKEL

BABYNAHRUNG

MILCHPRODUKTE FRUCHTZU-
BEREITUNGEN
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KOSMETIK


