
So Sil-All Maize+ 
premeníte náklady  
na vysokú užitkovost `

Schválené EU (EC N 1831/2003)
- Premix silážnych aditív určený
k použitiu pri všetkých krmovinách
a druhoch zvierat, ktorý má potenciál
zlepšovať výrobu siláže
a zvyšovať jej aerobnú stabilitu. 
Nie všetky produkty sú k dispozícii
na všetkých trhoch a súvisiace
tvrdenia nie sú schválené
vo všetkých regiónoch.

 

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

POROVNANIE NEOŠETRENEJ SILÁŽE A SILÁŽE OŠETRENEJ SIL-ALL MAIZE+ VYKONANÉ V ROKU 2013

Distribútor:

LEPŠIA OCHRANA SUŠINY A ZLEPŠENÁ STABILITA

PLODINA SUŠINA (%) ZVÝŠENIE OBSAHU ZVÝŠENIE STABILITY PO OŠETRENÍ SIL-ALL MAIZE+

HODINY NAVYŠE
NAVÝŠENIE OPROTI

NEOŠETRENEJ SILÁŽI

kukurica 30 + 1.4% + 75 hodín 378%

kukurica 35 + 9.3% stabilná* stabilná*

Hodnotenie stability počas 140 hodín. Siláž ošetrená SIL-ALL MAIZE+ ostala stabilná počas celej doby hodnotenia.

miesto: ZD Bulhary, Ceská republika, 2013
ˇ

+ rýchlosť fermentácie
+ uchovávanie sušiny

KUKURIČNÁ SENÁŽ, 35% SUŠINY
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strata sušiny (%)

kontrola Sil-All Maize+

RYCHLEJŠIA FERMENTÁCIA, LEPŠIE UCHOVÁVANIE SUŠINY

miesto: ZD Bulhary, Ceská republika, 2013
farma Stara Raca, Chorvátsko, 2013

+  inhibícia kvasiniek (nižšia produkcia alkoholu)
+  chutnosť
+  aerobná stabilita

KUKURIČNÁ SILÁŽ, 35% SUŠINY
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NAJMENŠÍ ROZVOJ KVASINIEK

miesto: Chorvátsko, Stara Raca, 2013

Porovnanie siláže (30% sušiny) ošetrenej  
Sil-All Maize+ a neošetrenej:
+  predĺženie stability siláže  

do začiatku zahrievania o 3 dni
+  zníženie strát pri fermentácii o 6,1%
+  zvýšenie obsahu kyseliny mliečnej o 10%
+  zníženie obsahu etanolu o 27%
+  prednostná konzumácia kravami

KUKURIČNÁ SILÁŽ, 35% SUŠINY
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neošetrená Sil-All Maize+

LEPŠIA STABILITA POČAS SKLADOVANIA
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VÝSLEDKY POKUSOV
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Aké sú riziká  
neošetrenej siláže?

Aké hlavné  
má Sil-All Maize+ pre moju siláž?

1

2

3

RÝCHLEJŠIA FERMENTÁCIA A LEPŠIA KONZERVÁCIA

INHIBÍCIA NEŽIADÚCICH MIKROORGANIZMOV

NIŽŠIE STRATY ŽIVÍN VEDÚ K MAXIMALIZÁCII PRODUKČNÉHO POTENCIÁLU

Počas fermentácie Sil-All Maize+
obmedzuje množenie nežiadúcich
mikroorganizmov, zabraňuje
ich degradácii bilekovín,
spotrebovávaniu energie
a znižovaniu stráviteľnosti siláže.

 

Rýchle spotrebovanie kyslíka
podporuje maximálnu
rýchlosť fermentácie. 
Rýchla fermentácia urýchlene 
inhibuje nežiadúce
mikroorganizmy, ktoré spôsobujú 
kazenie siláže, a tým chráni:
+ sušinu
+ energiu
+ bielkoviny
+ stráviteľnosť
+ potenciál produkcie mlieka
+ potenciál produkcie mäsa

Prostredníctvom homofermen-
tatívneho kvasenia, ktoré
vyvolalo Sil-All Maize+,
sa cukry premieňajú priamo
na kyselinu mliečnu a to
pri minimálnych stratách sušiny.
Fermentácii tak dominuje
žiadúca kyselina mliečna
a výsledná siláž má vysokú
nutričnú hodnotu a chutnosť. 

Neošetrená siláž

Čas

škrob cukor

pôsobenie
enzymov
(amylázy)

Pôsobenie bakterií

nežádoucí bakterie
příznivé bakterie
pH
kvasinky
ztráty sušiny

BEZ SIL-ALL MAIZE+ SO SIL-ALL  MAIZE+

Čas (dni) Čas (dni)

nežiadúce baktérie
priaznivé baktérie
pH
kvasinky
strata sušiny

BEZ SIL-ALL MAIZE+ SE SIL-ALL

Čas (dny) Čas (dny)

Kvalita siláže
neovplyvňuje len 
hodnotu krmiva,
ale má taktiež priamy
vplyv na zdravie
a welfare zvierat.  

 

 

 

prchavé kyseliny,
koliformné baktérie

poruchy mechanizácie,
nesprávna aplikácia

hnojiva

KUKURICA CIROK

PRIRODZENE SAPROFYTICKÉ BAKTÉRIE
v rastlinnom materiáli

RIZIKÁ
NEKVALITNEJ

SILÁŽE

NÍZKE OBSAHY
ŽIVÍN

STRATA HODNOTY
KRMIVA

ROZVOJ KVASINIEK
A PLESNÍ

ROZVOJ
KLOSTRÍDIÍ

ZAHRIEVANIE

Ako Sil-All Maize+ zlepšuje
fermentačný proces?

PRIRODZENÉ
SAPROFYTICKÉ BAKTÉRIE

PRÍTOMNÉ V KRMIVE
+ 250 000
PRIAZNIVÝCH BAKTÉRIÍ

Sil-All Maize+
potláča nežiadúcu
prirodzenú mikroflóru
a riadi fermentáciu
žiaducim smerom
hneď v prvých dňoch
po zasilážovaní. 

 
 

 

RASTLINNÉ CUKRY KYSELINA MLIEČNA VYSOKO CHUTNÁ SILÁŽ
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