secLalVigne MIGLIORA LAROMA =&
DEIVINI AUMENTANDO

AROM A LA CONCENTRAZIONE
IN PRECURSORI

Elevate aroma precursors AROMATICI NELLE UVE

PERCHE USARE
LALVIGNE® AROMA?

| risultati delle prove effettuate nei due emisferi (Spagna, Italia,
Germania, Sud Africa, USA, Australia, Cile) hanno evidenziato
chiare differenze nei vigneti trattati con LalVigne® Aroma. |

vini derivanti da questi vigneti presentavano una maggiore
complessita aromatica, maggiore morbidezza e un aumento
della qualita globale.

Volume, corpo, qualita globale della bocca,
complessita, longevita
mm=  Amaro, aggressivita, vegetale
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Prove effettuate in condizioni
omogenee, con I'applicazione
di LalVigne® Aroma come
unica variabile tra vigneto
trattato e non trattato.
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VANTAGGI

| precursori aromatici liberi e glicosidati ed il glutatione (GSH)
giocano un ruolo cruciale nello sviluppo e nella stabilita del
potenziale aromatico. Le analisi del contenuto dei precursori
aromatici e del GSH ridotto sono state effettuate sulle uve di
diverse prove in campo.
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DICHIARAZIONE DI NON RESPONSABILITA

Le informazioni qui riportate sono vere ed accurate in accordo con le nostre conoscenze, tuttavia questa scheda tecnica non deve essere considerata come garanzia implicita o esplicita o utilizzata come
condizione di vendita del prodotto. Inoltre & inteso sia dal venditore che dall’acquirente che la crescita della vite &€ determinata da molti fattori. E responsabilita dell’acquirente adattare |'uso del nostro prodotto a
questi fattori. Lutilizzo dei prodotti menzionati non & da considerarsi sostitutivo di una buona crescita delle uve, corrette pratiche enologiche o controllo costante.



