
Viehzucht
Rübenpressschnitzel
Das Nebenprodukt Rübenpressschnitzel entsteht bei der Verarbeitung von Zuckerrüben zu
Zucker. Während der Verarbeitung wird die Rübe in Stücke geschnitten. Die geschnittene
Rübe wird in warmes Wasser getaucht, wobei sich der Zucker löst und Rohsaft entsteht. Der
Rohsaft wird anschließend vom Schnitzel getrennt, und was übrig bleibt, ist ein
schmackhaftes Nebenprodukt: Rübenpressschnitzel.  

Trocken Substanz %  28.0

Roh Eiweiß  88

Roh Fett  11

Roh Faser  193

Roh Asche  72

Zucker  42

Calcium (Ca)  15.0

Natrium (Na)  0.3

Chlor (Cl)  0.2

Kalium (K)  4.1

Magnesium (Mg)  2.1

Ges. Phosphor (P)  1.1

Milchsäure  36

Essigsäure  15

 

Rinderwerte
DVE  94

OEB  -61

VEM  1072

VEVI  1169

Die Werte sind Durchschnitte und werden in Gramm pro kg Trockenmasse
ausgedrückt, sofern nichts anderes angegeben. Änderungen in der
Zusammensetzung sind vorbehalten.

Fütterungsempfehlung (Anteil bezogen auf TS
bezogen auf die Gesamtration) in einer
ausgewogenen Ration
Milchvieh max 12-25 kg Produkt im Ration
Mastrinder max 2-3 kg Produkt/100 kg Gewicht

 
Logistik und Lagerung
Transport Lose mit Schubboden, Kipper oder

Container
Lagerung Fahrsilo oder silieren
Haltbarkeit Bis 12 Monaten wenn gut siliert.
Nippel würdig Nein

Gültig ab 21 August 2025
Heruntergeladen auf 14 August 2026
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