
bonsilage MAIS
Detener las levaduras, asegurar el ensilado

Proceso de fermentación optimizado, mayor estabilidad  
aeróbica: bonsilage MAIS utiliza bacterias lácticas homo- 
y heterofermentativas para la formación controlada de 
ácido acético y la mejora de la higiene de los piensos.
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¿Cuál es el beneficio del ácido acético?
Dinámica de la propagación de la levadura: clave 
para comprender la estabilidad aeróbica

bonsilage MAIS aumenta la digestibilidad

Fuente: ISF GmbH, 2015

Área de aplicación:

Dosificación 1 g/t= 250.000 UFC/g de ensilado *

Ensilado integral de maíz y ensilado  
integral de cereales

*Tamaño del envase: 100 g para 100 t FM


