





- Priprema kukuruzne
® silaze je novijeg datuma.

Prvi pokusaji su bili u
Nemackoj 1861. U SAD
prvi pokusaji su u
Maryland-u 1876.



- proizvodnjom

Ne zavisi od vremenskih prilika

Nizi troskovi
Minimalan gubitak hranjivih sastojaka

Visoko ukusna hrana

Moguca degradacija antinutritivnih faktora”wei
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1.Vrsta useva g A pai s o

2.Zrelost useva pfl
3.Sadrzajsuve ma R
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5.Brzina punjen Ja n u; N,
6.Vrsta silo objekta . ¥ "

7.Sabijenost mase



8.Nacin zatvaranja silo
9.Nacinizuzimanja sila
10.Inokulanti

11.Vremenski uslovi pri siliranjui izuzimanju
12.Sinhronizovanost faza u siliranju

13.Dobro obuceni radnici
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30 cm od tla

Puntelic
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Qdredite pravi momenat

Mle€na linija
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* brzo snizavanje pH vrednosti silaze

e Izuzetna aerobna stabilnost ili duza odrzZivost u silosu

* manji gubitci SM | energije posle otvaranja silosa

« podrska proizvodnji biogasa
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v ‘Znacajno povecanje u ocuvanju suve materije

v’ ‘SniZena pH vrednost u toku fermentacije i nakon

izlaganja aerobnim uslovima

v ‘Smanjeno zagrejavanje’
v' ‘Tendencija smanjenja N u obliku amonijaka’

v' Povecanje svarljivosti obroka
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m Moguce indikacije
[BOJA

Zuta Malo proteina, sekundarna fermentacia
Tamno zelena Visoki sadrzaj proteina u lisnoj masi
Smeda Pregrejanal/ proteini osteceni
Cma Verovatno pregrejana/ kontaminirana zemjom
Siva/Bela Plesniva

MIRIS
Sladak Dobrafermentacija, mlecna kiselna
Sircetni Mesana fermentacija/ sircetna kiselina
Vocni MeSana fermentacija/ aktivnost kvasaca
{zbluvak Sekundarna fermentacia/ buterna kiselina
Ostar Preterana kiselost (pH vrednost)
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Radimo samo sa sirovinama vrhunskog kvaliteta
Optimalan balans mineralno-vitaminskog dodatka
Dodatna termicka obrada u toku procesa proizvodnje

Strucna sluzba koja ¢e Vam pruziti pomo¢ kod odabira
adekvatnog koncepta za Vasu farmu

REZULTAT JE ‘
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