
La diversité, 
facteur clé  
du succès
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Groupe 2

Groupe 2

Domaine d‘utilisation:  
Ensilage de maïs plantes entières 28-35 % de MS,  
Céréales plantes entières 30-40 % de MS

Durée de conservation minimum:  
6-8 semaines

Le fortifiant pour la parfaite réussite de l‘ensilage

La combinaison de bactéries lactiques homofermentaires 
et hétérofermentaires spécialement adaptée au maïs et 
aux plantes entières, pour la sécurité du processus de 
fermentation. Une stabilité aérobie accrue, par la formati-
on d’acide acétique contrôlée. De plus, BONSILAGE MAIS 
améliore la digestibilité des nutriments et par conséquent 
la densité énergétique dans le fourrage. Dans la moyenne 
des essais, une augmentation de la teneur énergétique de 
l‘ordre de +0,27 MJ NEL/kg de substance sèche a pu être 
mise en évidence.

Plus de stabilité avec BONSILAGE MAIS
Stabilité aérobie en heures
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Digestibilité accrue des nutriments avec BONSILAGE MAIS
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Témoin              BONSILAGE MAIS

La combination de bactéries lactiques homofermen-
taires et hétérofermentaires hautement actives pour 
l’ensilage de céréales broyées et le maïs en grains dans 
le silo ou en silo-boudin. Protection des céréales contre 
les parasites issus de la fermentation des moisissures et 
des levures, notamment ; et, avec un spectre optimal 
d’acides fermentaires.

BONSILAGE GRAIN abaisse durablement le pH
(orge concassée)
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Acide

Domaine d‘utilisation:  
Céréales humides broyées et maïs en grains  
avec 60-75 % de MS

Durée de conservation minimum:  
8 semaines

L’agent d’ensilage biologique pour des  
céréales de valeur

Une stabilité élevée et moins de pertes avec  
BONSILAGE CCM

Stabilité aérobie

3 h
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Témoin              BONSILAGE CCM

L’agent d’ensilage biologique spécial, constitué de 
bactéries lactiques homofermentaires et hétérofer-
mentaires pour la mouture de grains de maïs et le 
CCM. BONSILAGE CCM protège contre la multipli-
cation incontrôlée des levures et des moisissures et 
améliore la stabilité aérobie des ensilages.

Domaine d‘utilisation:  
ensilage de maïs en grains 58-68 % de MS, 
CCM 58-65 % de MS

Durée de conservation minimum:  
8 semaines

La protection des nutriments des ensilages de 
grains de maïs et de Corn Cob Mix (CCM)

pH

L’agent d’ensilage numéro un en Europe
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La diversité, facteur  
clé du succès
Les fondements de cette réussite reposent sur un savoir-faire et une 
expérience de plus de 10 ans dans la recherche et le développement. 
Le résultat : des combinaisons de souches intelligentes, constituées  
de bactéries lactiques spécialisées. La diversité Bonsilage offre des  
solutions performantes pour tous les types de fourrage de base.
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L’agent d’ensilage numéro un en Europe
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Le produit de base qui a fait ses preuves

Le généraliste avec des bactéries lactiques homo-
fermentaires soigneusement sélectionnées abaisse 
le pH rapidement et de manière fiable. Le résultat: 
des ensilages particulièrement appétents et très  
digestes, pour le rendement optimal du fourrage 
de base.

Domaine d‘utilisation:  
Graminées et trèfle avec 22-45 % de MS, 
luzerne avec 30-40 % de MS

Durée de conservation minimum:  
2-3 semaines

Le plus en stabilité et en énergie

Combinaison de cinq souches de bactéries lac-
tiques hétérofermentaires et homofermentaires 
spécialement ciblée pour une teneur élevée en 
MS (> 30 %). BONSILAGE PLUS augmente la den-
sité énergétique dans l’ensilage par une digesti-
bilité améliorée et réduit le post-échauffement, 
par inhibition des levures et des moisissures. Ensilage stable avec BONSILAGE PLUS
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BONSILAGE PLUS

TémoinDomaine d‘utilisation:  
herbe, trèfle, luzerne, seigle vert,  
plantes entières; > 30 % de MS

Durée de conservation minimum:  
6-8 semaines

La combinaison performante de bactéries lactiques homo-
fermentaires et hétérofermentaires pour des ensilages 
extrêmement digestes et à stabilité aérobie, réalisée avec 
des graminées riches en glucides. Réduction des teneurs  
en sucres résiduels, par transformation ciblée du sucre 
végétal en acides fermentaires préservant la qualité.  
Diminution du risque de post-fermentation.

Combinaison de souches homofermentaires, avec 
une action spéciale inhibant les clostridies pour les 
basses teneurs en MS (> 18 %). 
BONSILAGE FORTE abaisse le pH rapidement et de 
manière fiable et assure la qualité protéinique.

Le spécialiste des graminées riches en glucides

Domaine d‘utilisation:  
prairie naturelle et pâture temporaire avec  
un taux élévé de graminées riches en glucides  
(graminées tétraploïdes) et > 30 %  de MS

Durée de conservation minimum:  
6-8 semaines

Domaine d‘utilisation:  
ray-grass avec 23-35 % de MS,  
autres graminées 25-35 % de MS,  
trèfle 25-35 % de MS, 
luzerne 30-35 % de MS

Durée de conservation minimum:  
2-3 semaines

Réussir son ensilage avec de basses teneurs en MS
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Durée de fermentation en jours

Clostridies, UFC/g de MV
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BONSILAGE FORTE abaisse durablement la teneur 
en spores (herbe, 1e coupe, 26-32 % de MS; Ø de 3 essais)

Témoin              BONSILAGE FORTE
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BONSILAGE EXTRA transforme le sucre en acides  
fermentaires préservant la qualité
(espèce Delphin, Norddeutsche Saaten Union)

Témoin              BONSILAGE EXTRA

Groupe 1b

Groupes 1c, 2, 4b Groupes 1b, 5a
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BONSILAGE améliore l’ingestion de fourrage 
Ingestion de fourrage, rel. %
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