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Sil-All Maize+ a neosetrené:
prodlouzeni stability silaze
(do poéatku zahfivani) o 3 dny
snizeni ztrat pfi fermentaci 0 6,1%
zvyseni obsahu kyseliny mlééné o 10%
snizeni obsahu ethanolu 0 27% NEJMENSi ROZVOJ KVASINEK
prednostni konzumace kravami lontrola @
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inhibice kvasinek (nizsi produkce alkoholu)
chutnost
aerobni stabilita

LEPSi OCHRANA SUSINY A ZLEPSENA STABILITA

PLODINA SUSINA (%) ZVYSENi OBSAHU ZVYSENI STABILITY PO OSETRENI SIL-ALL MAIZE+
’ NAVYSENI VUCI
ORIN A NEOSETRENE SILAZI
kukufice 30 +1.4% + 75 hodin 378%
kukurice 35 +9.3% stabilnf* stabilni*

*Hodnoceni stability provadéno po dobu 140 hodin. Silaz oSetfena Sil-All Maize+ zUlstala stabilni po celou dobu hodnoceni.
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NIZSi ZTRATY ZIVIN VEDOU K MAXIMALIZACI PRODUKCNIHO POTENCIALU

Homofermentativnim kvasenim,
vyvolanym Sil-All Maize+, se

cukry pfeménuiji pfimo na kyselinu
mléénou pFi minimdlnich ztrétach
susiny. Fermentaci dominuje
zadouci kyselina mléénd a vysledna
silaZ md vysokou chutnost a nutriéni

Sil-All Maize+
potladi nezddouci
pfirozenou

ROSTLINNE CUKRY KYSELINA MLECNA VYSOCE CHUTNA SILAZ
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