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AROMA

Elevate aroma precursors

POURQUOI UTILISER
LALVIGNE® AROMA ?

Les résultats de ces essais menés dans les hémisphéres nord
et sud (Espagne, Allemagne, Afrique du Sud, USA, Australie,
Chili) montrent des différences significatives entre les vins
issus de vignes traitées avec LalVigne® Aroma et ceux issus
de vignes non traitées. Les vins issus des vignes traitées
présentent une complexité aromatique plus élevée, plus de
rondeur en bouche, et une meilleure qualité globale du vin.
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Une pulvérisation foliaire de LalVigne® Aroma a la véraison ® LalVigne AROMA ® Témoin
améliore la qualité du raisin et son potentiel aromatique,
produisant ainsi un vin avec une plus grande complexité
aromatique, un meilleur équilibre et plus de rondeur en bouche.

LalVigne® est une innovation LALLEMAND brevetée (US Intensité
patent Pending EP 2882838), développée pour les viticulteurs aromatique
et les vinificateurs dans I'objectif d'améliorer la qualité de leurs & )
raisins et de leurs vins.
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BENEFICES

Lanalyse de la composition en acides aminés libres et
en glutathion (GSH) réduit a été réalisée sur des raisins de
différents essais.
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LalVigne® Aroma Témoin

Le GSH réduit joue un réle crucial dans I'expression et la
stabilité des arbmes de type thiols.

Les acides aminés sont des précurseurs des esters
fermentaires responsables de nombreux arébmes.

MODE D'ACTION

La composition spécifigue de LalVigne® Aroma
stimule des récepteurs de la plante, provoquant une
accélération des réactions de biosynthese au sein des
baies (précurseurs aromatiques, glutathion, etc.) ayant un
impact sur la complexité aromatique et sa qualité globale.
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Ce document contient les informations les plus récentes sur la connaissance de
nos produits ; celles-ci sont donc susceptibles d’évoluer et ne constituent pas un
engagement contractuel. - Juillet 2020. ;
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