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DerƯguma termiņš un partijas Nr. - uz iepakojuma, Ražotājs: Josera GmbH & Co. KG, AtzƯšanas Nr.α DE-BY -1-00035, Adrese: D - 63924 
Kleinheubach, Tel. +49(9371)/940-110, www.josera-agri.com, 150 g paciņa, IzplatƯtājs: SIA AGRERA, Institǌta 1, Ulbroka, Stopiņu novads, LV- 2130, 
Reģ.Nr, LV45403019104, DzƯvnieku barƯbas apritē iesaistƯtā uzņēmuma reģistrācijas Nr.a 031249, Tālrunis 29141410, Fax. 67910698, www.agrera.lv. 
NepieciešamƯbas gadƯjumā lǌdzu sazinieties ar Agrera/Josera konsultantiem. Produkts jāuzglabā vēsā, tƯrā un sausā vietā. Josera neuzņemas atbildƯbu 
par produkta kvalitāti ja tas nav glabāts atbilstoši instrukcijai.   
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                                             Josilac® ferm 
Premikss – skābbarības piedeva 

Lietošanas sfēra:  
Kukurǌza, graudaugu veģetatƯvās masas skābbarƯba, 
sasmalcinātas kukurǌzas vālƯtes     
                                                                                                                                      
Sastāvs: 
heterofermentacinės pieno rǌgšties bakterijos 
 
 
 Rekomendējamā deva:  150.000 KVV/g svaigas skābējamās masas. 
                                                                                                                                                                 
 
Dozēšana:  3 g Josilac®  ferm  tonnai svaigas skābējamās masas. Ar vienu 
iepakojumu (150 g) pietiek, lai apstrādātu 50 tonnas šādas masas.   
 
Leteicamais lietojums: 1 maisiņu (150 g) Josilac® ferm, enerģiski maisot vai kratot, izšķƯdina apmēram 0,5 l ǌdens un pēc tam 
atšķaida ar 0,2 – 2,0 l/t skābbarƯbas (vai ULV 25 – 100 ml) un vienmērƯgi izsmidzina uz skābējamās masas (Josilac® dozēšanas 
iekārta). AtšķaidƯšanas pakāpe ir atkarƯga no ražas novākšanas metodes, ražas daudzuma/h un sprauslas veiktspējas. 
 
Vēlamā ūdens temperatūra: 18 – 30 °C. ǋdenƯ vienmērƯgi izšķƯdinātas (disperģētas) baktērijas iesakāms izlietot uzreiz, bet ne vēlāk 
kā 48 stundas pēc samaisƯšanas. 
 
Skābējamās masas iesakāmais sausnas saturs: 30 – 60 % sausnas. 
 
Piezīme: SkābbarƯbai ir jābǌt hermētiski nosegtai vismaz 6 – 8 nedēļas pirms izbarošanas. 
 
Uzglabāšana un derīguma termiņš slēgtā oriģinālajā iepakojumā: 
24 mēneši no produkta izgatavošanas datuma (skat. uzdruku) vēsā un sausā vietā. 
Sargāt no gaismas un saules stariem. 
Optimālie uzglabāšanas apstākļi ir nodrošināti ledusskapƯ vai saldētavā. 
 
Kā tas darbojas? 

Pēc saskaršanās ar gaisu Josilac® ferm piemƯtošais SAFETY jeb DROŠƮBAS efekts nodrošina skābbarƯbas stabilitāti ilgākā laika 
periodā (augsta aerobā stabilitāte). EfektƯva ierauga iedarbƯba ir nodrošināta arƯ sausākā ieskābējamā masā (augsta osmotolerance). 
No vienas puses SAFETY jeb DROŠƮBAS efekts rǌpējas par drošu fermentācijas procesu primārās fermentācijas laikā. No otras puses 
tas rada stabilu vidi pret pelējuma un rauga veidošanos. Augstas kvalitātes lopbarƯba tiek saglabāta efektƯvā veidā un nesakarst.  
 
Josilac® ferm priekšrocības, gatavojot skābbarību lopbarībai:  

• Augstā aerobā stabilitāte nodrošina mazākus barƯbas zudumus (skābbarƯbas stabilitāte pēc saskaršanās ar gaisu); 
• Pateicoties sekundārās karšanas jeb fermentācijas novēršanai, barƯba ir veselƯga, svaiga un droša lietošanai; 
• Samazina pelējuma un rauga sēnƯšu augšanu barƯbā, tādējādi nodrošinot labāku barƯbas kvalitāti; Samazina bojātas 

barƯbas negatƯvo ietekmi uz dzƯvnieku veselƯbu.  
 
Josilac® ferm priekšrocības, to izmantojot fermentācijas substrātā biogāzes ražošanai: 
 

• Pateicoties mazākiem sausnas un enerģijas zudumiem, saglabā vērtƯgās, gāzes veidošanai nepieciešamās vielas;   
• Mazāki enerģijas zudumi, iekraujot un izkraujot skābbarƯbu fermentācijas kamerā (augsta aerobā stabilitāte);  
• Augsta gāzes ražƯba, pateicoties augstākai etiķskābes un 1,2-propāndiola procentuālai daļai; ŠƯs vielas ir metāna 

ražošanas prekursori  
 
 
Neto svars: 150 g 

 


