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Grow your wine

¢{POR QUE DEBERIA UTILIZAR
LALVIGNE® AROMA?

Los resultados de los ensayos realizados en paises del
Hemisferio Norte y Hemisferio Sur (Alemania, Espafa, EEUU,
Australia o Chile) muestran un claro impacto del tratamiento
en el vinedo con Lalvigne® Aroma en la calidad de los vinos.
Los vinos presentan una mayor complejidad aromatica y una
mejor percepciéon en boca y calidad global.

800 7 Ensayo en Sauvignon Blanc
Australia Meridional 2013
Anadlisis de tioles volatiles
en los vinos finales (ng/l)

700 +
600

"""""""""""""""""""""""" 500 -

MEJORA EL AROMA DETU VINO, /
%

INCREMENTANDO LA CONCENTRACION

EN PRECURSORES AROMATICOS 2007
DETUS UVAS = 7
%
0 / U 7
3MHA 3M 4MMP
© LalVigne® Aroma @ Control
El tratamiento foliar durante el envero con Lalvigne® Aroma
permite obtener uvas de mas calidad, incrementando
su potencial enolégico y obteniéndose vinos con mayor
complejidad aromatica, mejor equilibrio en boca y mayor
longevidad. .
Lalvigne® es una aplicacion innovadora desarrollada para ‘:}:;fgj:
los endlogos vy los viticultores que trabajan en el vinedo para
conseguir un mejor vino (Tecnologia Pendiente de Patente en
EEUU).
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Levadura Sacch isiae (Grupo Lall d) Ensayos realizados en condiciones homogéneas, introduciendo como unica variable el

© Getty Image tratamiento realizado con LalVigne® Aroma.
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BENEFICIOS

Los aminoécidos libres y el Glutatiéon juegan un papel
crucial en el desarrollo y la estabilidad del potencial
aromatico del vino. Lalvigne® Aroma tiene un impacto
positivo sobre la concentracion de aminoécidos libres
y Glutatién reducido, como demuestran los andlisis
realizados en uvas procedentes de ensayos realizados.
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ADVERTENCIA

La informacién aqui contenida es verdadera y de acuerdo a nuestro mejor conocimiento. Sin embargo,
no debe considerarse este documento como un contrato o garantia. Por otra parte, el comprador

y el vendedor entienden que el cultivo de la vid estd influenciado por muchas circunstancias. Es
responsabilidad del comprador adaptar el uso de nuestros productos a tales circunstancias. No hay
sustituto para las buenas prdcticas de cultivo y elaboracién de vino y el control permanente.
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