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Classe de ; : Indice de qualité
ualité agronomique gluten_humlde requis (points)
q requis (points) requis* (%)
TOP > 95 231% * > 130
I > 103 >29% * >110a 130
Il > 110 227%* >953a110
Blé fourrager >120
Biscuit >110 C,rl'Fe'res
spécifiques
* Valeurs obtenues en PER; limites modulées selon le niveau global de
'année
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swiss @ |
granum \/griétés testées en 2022

Variétés de référence Témoins 1¢'¢ année (EC1) 2¢me année (EC2)
(qualité)

Montalbano (TOP) CH Nara (TOP) Every Emblem
Arina (1) Piznair (TOP) Caminada Blickfang
Hanswin (1) Diavel (TOP) Bodeli
Spontan (I1) Cadlimo (TOP) Bishorn
Axen (TOP) Colinta
Bonavau (TOP) APWES.11
Campanile (1)
Alpval (1)

Posmeda (II)
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granum Resultats des analyses de qualité 2022

Bishorn Bodeli Bonavau Axen Piznair Emblem | APWES8.11 Arina Blickfang Cadlimo | Caminada

(EC2) (EC2) (TOP) (TOP) (TOP) (EC2) (EC2) (I (EC2) (TOP) (EC1)
Zélény (ml) 66 68 54 70 65 65 65 61 73 66 68
Protéines (%) 125 13.3 12.8 13.4 155 11.2 13.9 14.3 12.4 13.6 13.3
Gluten (%) 30.0 32.5 32.2 33.1 40.3 26.8 33.2 37.1 29.2 35.3 29.6
Indice de gonflement a 0' (ml) 14 14 14 16 12 19 19 11 16 18 19
Indice de gonflement a 30" (ml) 11 14 12 13 10 12 17 9 13 16 15
Farino: absorption en eau (%) 59.0 63.0 58.4 60.5 67.8 60.5 59.1 61.6 62.2 64.0 58.6
Farino: résistence (min) 12.6 1.2 5.0 14.4 15 19.7 0.5 4.2 1.3 2.4 3.1
Farino:affaiblissement (BE) 38 31 37 37 105 4 83 76 71 42 11
Extenso: surface (cm2) 169 175 163 185 136 149 170 140 163 173 171
Extenso: DW/DB 2.30 2.40 2.80 1.50 1.80 2.40 3.00 1.40 2.60 2.20 3.40
Amylo: viscosité max (UA) 1'383 1225 1’314 1’084 1'306 1’853 1’113 1'046 1’958 1'604 1'123
Temps de chute (s) 361 384 377 361 373 399 337 384 418 375 369

Montalbano | Hanswin Posmeda CH Nara Colinta Campanile () Diavel Alpval Every Spontan

(TOP) (0] (m (TOP) (EC2) (TOP) 0] (EC1) (m
Zélény (ml) 65 58 67 68 51 60 70 65 64 56
Protéines (%) 14.2 12.1 12.1 13.1 11.3 12.2 14.6 12.0 11.8 12.2
Gluten (%) 32.6 30.9 29.8 31.6 27.5 29.1 33.6 29.4 26.9 32.3
Indice de gonflement a 0' (ml) 13 13 18 19 15 18 17 16 15 14
Indice de gonflement a 30' (ml) 10 11 15 12 15 14 17 15 14 11
Farino: absorption en eau (%) 62.2 61.7 59.6 58.8 56.1 59.3 64.1 58.4 54.8 63.2
Farino: résistence (min) 6.3 51 2.9 3.6 1.7 2.3 3.3 2.2 0.7 1.7
Farino:affaiblissement (BE) 53 91 39 20 61 49 51 54 73 109
Extenso: surface (cm2) 160 145 191 184 140 134 184 163 174 128
Extenso: DW/DB 2.20 1.50 2.90 2.30 2.90 2.20 2.10 3.00 2.50 1.90
Amylo: viscosité max (UA) 1'690 507 941 1172 493 1'320 946 908 1'453 1216
Temps de chute (s) 410 324 373 365 301 354 367 373 356 376
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swiss @ Indices des analyses de laboratoire et des tests de
granum  panification 2022

Bishorn Bodeli Bonavau Axen Piznair Emblem | APWES.11 Arina Blickfang Cadlimo | Caminada

(EC2) (EC2) (TOP) (TOP) (TOP) (EC2) (EC2) 0) (EC2) (TOP) (EC1)
Zeélény (1-10 points) 9 10 6 10 9 9 9 8 10 9 10
Protéines (1-10 points) 5 6 5 6 10 4 7 8 5 7 6
Gluten (1-10 points) 6 7 7 8 10 4 8 10 6 10 6
Indice de gonflement a 0' (1-5 points) 2 2 2 3 2 3 3 1 3 3 3
Indice de gonflement a 30' (1-5 points) 3 3 3 3 3 3 4 2 3 4 4
Farino: absorption en eau (1-10 points) 4 6 4 5 8 5 4 5 6 7 4
Farino: résistence (1-10 points) 10 1 6 10 1 10 1 4 1 1 2
Farino: affaiblissement (1-10 points) 10 10 10 10 3 10 5 6 6 9 10
Extenso: surface (1-10 points) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Extenso: DW/DB (1-10 points) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Amylo: viscosité max (1-5 points) 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Temps de chute (1-5 points) 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Indice "Q-Labo" 2022 79 75 73 85 76 78 71 74 70 80 75
Indice "Q-panif" 2022 87 89 91 76 84 79 76 70 73 63 66
Indice "Q-Global" 2022 166 164 164 161 160 157 147 144 143 143 141
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swiss @ Indices des analyses de laboratoire et des tests de
granum  panification 2022

Montalbano | Hanswin | Posmeda | CH Nara Colinta Campanile (1) Diavel Alpval Every Spontan

(TOP) () (I (TOP) (EC2) (TOP) (I (EC1) (I
Zélény (1-10 points) 9 7 10 10 6 8 10 9 9 7
Protéines (1-10 points) 8 5 5 6 4 5 9 5 4 5
Gluten (1-10 points) 7 6 6 7 5 6 8 6 4 7
Indice de gonflement a 0' (1-5 points) 2 2 3 3 2 3 3 3 2 2
Indice de gonflement a 30' (1-5 points) 3 3 4 3 4 3 4 4 3 3
Farino: absorption en eau (1-10 points) 6 5 4 4 3 4 7 4 2 6
Farino: résistence (1-10 points) 8 6 1 3 1 1 2 1 1 1
Farino: affaiblissement (1-10 points) 8 4 10 10 7 9 8 8 6 3
Extenso: surface (1-10 points) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 9
Extenso: DW/DB (1-10 points) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Amylo: viscosité max (1-5 points) 5 4 5 5 3 5 5 5 5 5
Temps de chute (1-5 points) 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5
Indice "Q-Labo" 2022 81 67 73 76 59 69 81 70 61 63
Indice "Q-panif" 2022 59 71 64 60 76 66 53 59 56 53
Indice "Q-Global" 2022 140 138 137 136 135 135 134 129 117 116

Thomas Weisflog / Résultats des analyses de qualité 2022



swiss @ Moyennes des indices de qualite globaux
granum  des variétés de référence 2010-2022
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swiss @

granum Résultats des analyses de qualité 2013 a 2022

CH Nara Piznair Axen Diavel Montalbano Bonavau Cadlimo Arina Alpval Hanswin Campanile Posmeda Spontan Emblem Blickfang Bodeli Bishorn Colinta APWS.11 Every Caminada
(TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (0] (0] 0] [0} (L] (I (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC1) (EC1)
Indice Q-Global 2013 137 137
Indice Q-Global 2014 134 120
Indice Q-Global 2015 140 142 120 112
Indice Q-Global 2016 139 138 114 130 117
Indice Q-Global 2017 134 134 118 123 116 120
Indice Q-Global 2018 160 164 161 152 161 128 133 142 129
Indice Q-Global 2019 151 161 142 139 157 131 120 124 118 119
Indice Q-Global 2020 158 166 170 161 157 162 153 134 139 150 156 150 136
Indice Q-Global 2021 139 132 132 129 137 126 132 141 119 115 116 115 117 121 118 133 134 99 130
Indice Q-Global 2022 136 160 161 134 140 164 143 144 129 138 135 137 116 157 143 164 166 135 147 117 141
CH Nara Piznair Axen Diavel Montalbano Bonavau Cadlimo Arina Alpval Hanswin Campanile Posmeda Spontan Emblem Blickfang Bodeli Bishorn Colinta APWS.11 Every Caminada
(TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (0] (0] [0} [0} (D] (I (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC1) (EC1)
Indice "Q-Labo" 2013 62 64
Indice "Q-Labo" 2014 57 54
Indice "Q-Labo" 2015 83 81 61 58
Indice "Q-Labo" 2016 80 87 63 75 67
Indice "Q-Labo" 2017 77 82 61 68 66 65
Indice "Q-Labo" 2018 91 80 93 85 89 66 68 78 70
Indice "Q-Labo" 2019 84 81 82 81 83 69 60 60 65 63
Indice "Q-Labo" 2020 91 84 88 92 87 85 75 68 78 72 79 80 68
Indice "Q-Labo" 2021 65 64 61 72 75 65 64 68 58 52 56 54 55 56 60 64 65 48 66
Indice "Q-Labo" 2022 76 76 85 81 81 73 80 74 70 67 69 73 63 78 70 75 79 59 71 61 75
CH Nara Piznair Axen Diavel Montalbano Bonavau Cadlimo Arina Alpval Hanswin Campanile Posmeda Spontan Emblem Blickfang Bodeli Bishorn Colinta APW8.11 Every Caminada
(TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (TOP) (0] (0] U] (0] (D] (I (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC2) (EC1) (EC1)
Indice "Q-Panif" 2013 75 73
Indice "Q-Panif" 2014 77 66
Indice "Q-Panif" 2015 57 61 59 54
Indice "Q-Panif" 2016 59 51 51 55 50
Indice "Q-Panif" 2017 57 52 57 55 50 55
Indice "Q-Panif" 2018 69 84 68 67 72 62 65 64 59
Indice "Q-Panif" 2019 67 80 60 58 74 62 60 64 53 56
Indice "Q-Panif" 2020 67 82 82 69 70 77 78 66 61 78 77 70 68
Indice "Q-Panif" 2021 74 68 71 57 62 61 68 73 61 63 60 61 62 65 58 69 69 51 64
Indice "Q-Panif" 2022 60 84 76 53 59 91 63 70 59 71 66 64 53 79 73 89 87 76 76 56 66
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Indice des analyses de laboratoire
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granum  Teneurs en gluten humide: valeurs limites pondérées

e | Movene | Froete [ gg ..
2001 32.6 36.6 112 34.8 325 30.3
2002 32.6 325 1.00 30.9 28.9 26.9
2003 33.3 40.9 1.23 38.1 35.6 33.2
2004 33.2 31.2 0.94 29.1 27.2 25.3
2005 335 33.9 1.01 314 29.4 27.4
2006 33.8 32.6 0.96 29.9 27.9 26.0
2007 34.2 31.2 0.91 28.3 26.5 24.7
2008 33.5 30.5 0.91 28.3 26.4 24.6
2009 33.1 29.5 0.89 27.7 25.9 24.1
2010 33.3 34.5 1.03 32.1 30.0 27.9
2011 33.2 35.5 1.07 33.1 31.0 28.8
2012 335 35.2 1.05 32.6 30.5 28.4
2013 32.5 31.2 0.96 29.7 27.8 25.9
2014 32.2 28.0 0.87 26.9 25.2 235
2015 32.0 32.0 1.00 30.9 28.9 26.9
2016 321 33.3 1.04 32.1 30.1 28.0
2017 32.2 32.7 1.02 31.5 29.4 27.4
2018 32.9 37.4 1.13 35.2 32.9 30.6
2019 33.3 335 1.00 31.1 29.1 27.1
2020 33.4 35.5 1.06 32.9 30.8 28.7
2021 32.6 27.7 0.85 26.3 24.6 22.9
2022 32.4 33.2 1.02 31.8 29.7 27.7
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swiss @ Moyennes des teneurs en gluten humide des
granum ygriétés de référence 2009-2022
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granum  Teneurs en gluten
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Classe TOP I Il Fourrager | Bisc. Variétés candidates
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= S | 3 3| 8| 3|2|E|ls|=|T|2|2|8|3|wl|l2|2|s5|8|C|S|5|c|2|W|x|s=%
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£ E|5|a|2|6|3|8|a|8|2|8|=<|£2|8|8|3|8|&8|f|&8|5|G|a|a|a|8|=|a|8
2001 [34. 4. 28.9
2002 305
2003 33.9
2004 29.0( 26.6
2005 26.2[29.6
2006 27.7]26.6
2007 26.9]27.7
2008 255
2009 255
2010 275 28.6
2011 29.5 326
2012 29.8
2013 275 28.1 26.2
2014 25.8 23.2 22.7
2015 28.4 24.6]26.9
2016 31.0 27.2[29.8 29.2
2017 27.9 27.8]30.9 29.1
2018 34.2 29.9 35.0 275
2019 30.4]28.9]27.8 [31.7] 26.7
2020 31.631.1]305 326
2021 22.417.7]246 237 20.8]23.0 226
2022 30.9[29.1]29.8 [323] 26.8[29.2 30.0]275 26.929.6
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