VERONESI

BLU MARE

MANGIMI COMPLETI ESTRUSI PER L'ACCRESCIMENTO E L'INGRASSO DI SPECIE MARINE

Mangimi estrusi dal medio/alto tenore energetico che presentano un equilibrato rapporto tra ingredienti di origine ittica ed
ingredienti di origine vegetale. Studiati per accrescimento e finissaggio di spigole ed orate allevati off-shore, rispettano i disciplinari
di filiera che non ammettono LAP (Land Animal Protein). Presentano versatilita di impiego ed ottimale utilizzo anche nelle
condizioni in cui non & possibile differenziare I'alimentazione per specie. Totalmente affondanti.

CARATTERISTICHE CHIMICO-NUTRIZIONALI (s.t.g.)

BLU MARE 4 BLU MARE 6

Granulometria mm 46-56 | 64-74
Proteina grezza % 42,00 44,00
Oli e grassi grezzi % 20,00 17,00
Cellulosa grezza % 3,80 3,20
Ceneri grezze % 5,50 7,90
Carboidrati totali % 19,70 18,90
Fosforo % 0,80 0,95
Vitamina C mg/kg 160 160
Vitamina E mg/kg 160 160
Energia digeribile mj/kg| 17,60 16,90

TABELLA DI RAZIONAMENTO

Dose giornaliera consigliata in % sul peso vivo, calcolata in funzione della temperatura dell'acqua

PesoPescl | 110 dimangime | 12°C | 15°C | 18°C | 21°C | 24°C | 26 | 28°C | 30°C n
(gr) pastilgiorno
80 — 220 BLU MARE 4 04 | 07 | 11 | 15 | 18 | 21 | 13 | 07 1-2
>200 BLU MARE 6 03 | 05 | 09 | 11 | 12 | 14 | 10 | 05 1

N.B. : tutti i valori riportati in tabella sono indicativi e possono essere variati a seconda dello stato di salute dei pesci e delle
densita d'allevamento. Prima di operare significative variazioni si consiglia comunque di interpellare sempre il ns. Servizio
Tecnico Veterinario onde evitare problemi di allevamento e di qualita del prodotto finale.
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La presente non costituisce la scheda tecnica del prodotto. Le caratteristiche dei prodotti possono essere soggette a variazioni.


http://www.tcpdf.org

