seLalVigne

AROMA

Elevate aroma precursors

WARUM
LALVIGNE AROMA?

Die Behandlung der Reben mil LalVigne AROMA ergibl
Weine mil hoherer Aromakomplexilat, besserem Mundgefuhl
und insgesaml einer Sleigerung der Weinqualilat.

800 Trial in Sauvignon Blanc,
South Australia 2013
Analyse im fertigen Wein:
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Die Blattspritzung mil LalVigne AROMA wahrend des % %
Weichwerdens steigert die Traubenqualitat und das 6nologische 0-
Potenzial der Trauben. 3MHA
Die Weine erzielen eine bessere Komplexitat der Sortenaromen @ LalVigne AROMA ® Kontrolle
und ein harmonisches Mundgefuhl.

H 4MMP

LalVigne is! ein organisches Produkt aus Weinhefederivaten fur
bessere Traubenqualitat und flr optimale Weinqualitat. Aromaintensitat
(U.S.-Patent und weitere Patente angemeldet). u

Qualitat am Zitrusfrucht
Wie sehen die optimalen Bedingungen wahrend der Gaumen
Applikation aus? Die Lalvigne-Produkte sollten bei kihlen
Temperaturen und wenig Wind ausgebracht werden. Vermeiden
Sie hohe Temperaturen und intensive Sonneneinstrahlung.
Wieviel Wassermenge ist fir die Ausbringung der
Lalvigne-Produktenotwendig?DasProduktwirdinder 10-fachen
Wassermenge seines Gewichts vorgelodsl. Die Wassermenge flr
die Ausbringung sollte moéglichst gering gehalten werden (200-
600 Liter/ha). Zu hohe Wasseraufwandmengen verursachen Saure vegetativ
einen Produktverlust durch Abtropfen.

Kann Niederschlag nach der Ausbringung die Wirkung
beeinflussen? Nach der Ausbringung sollte mindestens 36-

tropische

Harmonie ‘
Friichte

Aromak;m)plexitat

48 Stunden kein Niederschlag eintreten. Die Gefahr des Test: Sauvignon Blanc Aromakomplexitat und
Abwaschens besteht. Spanien 2012 Weinsensorik

Was tun bei Niederschlag 36-48 Stunden nach der Spritzung? —e— Contrl 20 Verkoster;

Bei Niederschlag 36-48 Stunden nach der 1. Anwendung wird O LalVigne AROMA

empfohlen dle ZWeite Spritzung 7 Tage Spater durChzufUhren Oer Einsatz van LalVigne AROMA bewirkt eine deutliche Verbesserung der Weinqualitiit im
. ! Vergleich mil der unbehandelten Variante im Weingarlen.

statt 10-12 Tage spater. Im Fall von Niederschlag 36-48 Stunden

nach der 2. Spritzung wird empfohlen, diese zu wiederholen.

Konnen die Lalvigne-Produkte mit anderen

Pflanzenschutzmitteln kombiniert werden? Die Anwendung

im Solo-Verfahren wird empfohlen. Vermeiden Sie das Mischen

mil Olen, alkalischen Produkten und Carbonaten. Im Zweifel
wenden Sie sich an Ihren Handler. ”

Wie lange ist die Karenzzeit bei den Lalvigne-Produkten?
Da es sich um ein organisches Produkt handelt (Saccharomyces
cerevisiae), gibt es keine Karenzzeiten bei den . .

Yeast ae (L d group)

Lalvigne-Produkten. " © Getty Image
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VORTEILE

Freie Aminosauren und Gluthation (GSH) spielen eine
entscheidende Rolle in der Entwicklung und Stabilitat des
Aromapotentials.

Die Gehalte an freien Aminosauren und der

GSH-Anteil von Trauben der verschiedenen

Tests bestatigen die qualitatsfirdernde Wirkung.
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HINWEIS

Die hierin enthaltenen Informationen sind nach bestem Wissen und Gewissen wahrheitsgemdf3 und
genau. Dieses Dokument sollte jedoch nicht als Vertrag oder Garantie angesehen werden. Andererseits
sind sich Kdufer und Verkdufer dartiber im Klaren, dass der Anbau von Wein von vielen Umstdnden
beeinflusst wird. Es liegt in der Verantwortung des Kdufers, die Verwendung unserer Produkte an diese
Umstdnde anzupassen. Es gibt keinen Ersatz fiir gute Weinbau- und Weinbereitungspraktiken und
stdndige Uberwachung
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