
Se Sil-All Maize+ 
přeměníte náklady  
na 

Schváleno EU (EC  
N° 1831/2003) - Premix 
silážních aditiv určený 
k použití u všech pícnin 
a druhů zvířat, který má 
potenciál zlepšovat výrobu 
siláže a zvyšovat její 
aerobní stabilitu.
Ne všechny produkty 
jsou k dispozici na všech 
trzích a související tvrzení 
nejsou schválena ve všech 
regionech.

enquiries@sil-all.com
www.sil-all.com

POROVNÁNÍ NEOŠETŘENÉ SILÁŽE A SILÁŽE OŠETŘENÉ SIL-ALL MAIZE+ PROVEDENÉ V ROCE 2013

Distributor:

LEPŠÍ OCHRANA SUŠINY A ZLEPŠENÁ STABILITA

PLODINA SUŠINA (%) ZVÝŠENÍ OBSAHU ZVÝŠENÍ STABILITY PO OŠETŘENÍ SIL-ALL MAIZE+

HODINY NAVÍC
NAVÝŠENÍ VŮČI 

NEOŠETŘENÉ SILÁŽI

kukuřice 30 + 1.4% + 75 hodin 378%

kukuřice 35 + 9.3% stabilní* stabilní*

*Hodnocení stability prováděno po dobu 140 hodin. Siláž ošetřená Sil-All Maize+ zůstala stabilní po celou dobu hodnocení.

+ rychlost fermentace
+ uchování sušiny

KUKUŘIČNÁ SILÁŽ, 35% SUŠINY
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kontrola Sil-All Maize+

RYCHLEJŠÍ FERMENTACE, LEPŠÍ UCHOVÁNÍ SUŠINY

+  inhibice kvasinek (nižší produkce alkoholu)
+  chutnost
+  aerobní stabilita

KUKUŘIČNÁ SILÁŽ, 35% SUŠINY
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kontrola Sil-All Maize+

NEJMENŠÍ ROZVOJ KVASINEK

Porovnání siláže (30% sušiny) ošetřené  
Sil-All Maize+ a neošetřené:
+  prodloužení stability siláže  

(do počátku zahřívání) o 3 dny
+  snížení ztrát při fermentaci o 6,1%
+  zvýšení obsahu kyseliny mléčné o 10%
+  snížení obsahu ethanolu o 27%
+  přednostní konzumace kravami

KUKUŘIČNÁ SILÁŽ, 35% SUŠINY
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neošetřená Sil-All Maize+

LEPŠÍ STABILITA BĚHEM SKLADOVÁNÍ
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Alltechnology C.Z. s.r.o.
Pod Klaudiánkou 1065/12
147 00 Praha 4 - Podolí
Tel.: +420 244 462 344
www.alltech.com/czech

RYCHLÁ A EFEKTIVNÍ FERMENTACERYCHLÁ A EFEKTIVNÍ FERMENTACE

VÝSLEDKY POKUSŮ
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Mikrop Čebín a.s.
Čebín 416

664 23 Čebín
Tel.: +420 549 410 318
http://www.mikrop.cz



Jaká jsou  
neošetřené siláže?

Jaké hlavní 
má Sil-All Maize+ pro moji siláž?
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RYCHLEJŠÍ FERMENTACE A LEPŠÍ KONZERVACE

INHIBICE NEŽÁDOUCÍCH MIKROORGANIZMŮ

NIŽŠÍ ZTRÁTY ŽIVIN VEDOU K MAXIMALIZACI PRODUKČNÍHO POTENCIÁLU

Sil-All Maize+ omezuje množení 
nežádoucích mikroorganizmů  
v průběhu fermentace, 
zabraňuje jim v degradaci 
bílkovin a spotřebování energie 
a snižování stravitelnosti siláže.

Rychlé spotřebování kyslíku 
podporuje maximální rychlost 
fermentace

Rychlá fermentace brzy  
inhibuje nežádoucí 
mikroorganizmy, způsobující 
kažení siláže, a tím chrání:
+ sušinu
+ energii
+ bílkoviny
+ stravitelnost
+ potenciál pro produkci mléka
+ potenciál pro produkci masa

Homofermentativním kvašením, 
vyvolaným Sil-All Maize+, se 
cukry přeměňují přímo na kyselinu 
mléčnou při minimálních ztrátách 
sušiny. Fermentaci dominuje 
žádoucí kyselina mléčná a výsledná 
siláž má vysokou chutnost a nutriční 
hodnotu.

Neošetřená siláž

Čas

škrob cukr

působení
enzymů

(amylázy)

Působení bakterií

BEZ SIL-ALL MAIZE+ SE SIL-ALL MAIZE+

Čas (dny) Čas (dny)

nežádoucí bakterie
příznivé bakterie
pH
kvasinky
ztráty sušiny

nežádoucí bakterie

Kvalita siláže 
neovlivňuje jen 
hodnotu krmiva,  
ale má také přímý 
vliv na zdraví  
a welfare zvířat.
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těkavé kyseliny
koliformní bakterie

poruchy mechanizace,
nesprávná aplikace, 

hnojiva

obsah cukru,
bílkovina,

sušina
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KUKUŘICE ČIROK

PŘIROZENÉ SAPROFYTICKÉ BAKTERIE
v rostlinném materiálu

RIZIKA
NEKVALITNÍ

SILÁŽE

NÍZKÉ OBSAHY
ŽIVIN

ZTRÁTA HODNOTY
KRMIVA

ROZVOJ KVASINEK
A PLÍSNÍ

ROZVOJ
KLOSTRIDIÍ

ZAHŘÍVÁNÍ

Jak Sil-All Maize+ zlepšuje 

PŘIROZENÉ
SAPROFYTICKÉ BAKTERIE

PŘÍTOMNÉ V PÍCI
+ 250 000
PŘÍZNIVÝCH BAKTERIÍ

Sil-All Maize+ 
potlačí nežádoucí 
přirozenou 
mikroflóru a 
řídí fermentaci 
žádoucím  
směrem hned  
v prvních dnech  
po silážování.

ROSTLINNÉ CUKRY KYSELINA MLÉČNÁ VYSOCE CHUTNÁ SILÁŽ


