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Elevate aroma precursors

POTENCIA ELAROMA DELVINO |
AUMENTANDO LA CONCENTRACION DE
PRECURSORES AROMATICOS EN LA UVA

En un contexto de cambio climatico, conseguir una madurez
aromatica 6ptima simultdneamente a la madurez tecnoldgica
representa uno de los principales objetivos agrondémicos vy
enolégicos.

LalVigne AROMA™ es una solucién natural basada
exclusivamente en una levadura inactivada especifica
(Saccharomyces cerevisiae). Actla a nivel de la superficie de
la hoja de la vid, estimulando principalmente el metabolismo
secundario asociado a la sintesis de precursores aromaticos.
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;POR QUE UTILIZAR
LALVIGNE AROMA™?

Aplicado en envero, LalVigne AROMA™ reduce la brecha
entre la madurez tecnoldgica y la madurez aromética. Aumenta
la concentracién de precursores aromaticos especificos de
la variedad, favoreciendo la expresion varietal y del terroir en
vinos blancos, rosados y tintos jévenes.

LalVigne AROMA™ permite gque las uvas alcancen su maximo
potencial aromatico con menores niveles de alcohol potencial.
Los vinos elaborados a partir de uvas tratadas con LalVigne
AROMA™ presentan un perfil aromatico mas limpio y elegante,
destacando las caracteristicas varietales y reduciendo las notas
vegetales.
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Ensayos comparativos realizados entre 2013 y 2016 por el
CREA de Viticultura y Enologia de Conegliano demuestran el
impacto positivo del tratamiento con LalVigne AROMA™ en el
aumento de precursores aromaticos clave (Glera), asi como su
efecto sobre el perfil sensorial del vino (Pinot Grigio).
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BENEFICIOS

0) Mayor uniformidad en el envero y maduracion mas
homogénea

@® Mayor espesor del hollejo de la uva

Mejora de la calidad de la uva y del vino

® Incremento de los precursores aromaticos
varietales, aminodcidos y glutation

0) En variedades dominadas por tioles, aumento de los
tioles (3MH y 3MHA)

Incremento de las fracciones de mosto flor y de baja
presion

® Disminucion de notas sensoriales amargas, vegetales
y agresivas

Ensayo en Sauvignon Blanc

Espana

Uvas en el momento de la vendimia
Anadlisis de Glutation Reducido (mg/l)
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El tratamiento con LalVigne AROMA™ aumenta los
niveles de glutatién reducido. Presente en mayores
concentraciones en las uvas desde la vendimia, este
compuesto contribuye a proteger mostos y vinos frente
a la oxidacion desde las primeras etapas de elaboracién
(datos Excell Ibérica).
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En variedades dominadas por tioles (Sauvignon, Traminer,
Verdicchio, etc.), el tratamiento con LalVigne AROMA™
incrementa la concentracién de precursores de tioles
positivos. Los resultados de un ensayo realizado por
la Fundacion E. Mach en San Michele allAdige ponen
de manifiesto el impacto positivo del tratamiento en
Gewdirztraminer.

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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CARACTERISTICAS

PRODUCTO PARA APLICACION FOLIAR

Composicion

Levadura inactivada especifica seleccionada por
Lallemand Oenology (Saccharomyces cerevisiae).
No OGM.

Agricultura ecologica

Producto apto para agricultura ecoldgica conforme a los
Reglamentos (UE) 2018/848 y 2021/1165.

Formato

Cada caja contiene dos sacos de 3 kg (6 kg en total),
suficientes para realizar dos tratamientos en 1 ha.
Conservacion

Conservar en su envase original cerrado. Almacenar
preferentemente en un lugar fresco y seco.

DOSIS Y TRATAMIENTO

Dosis: dos tratamientos de 3 kg/ha cada uno

1er tratamiento: al inicio del envero, cuando entre
el 5y el 35 % de las bayas han alcanzado el envero

2° tratamiento: 7-14 dias después del primer
tratamiento (preferentemente entre 10 y 12 dias)
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Para la aplicacion, diluir el producto en agua a una
dosis de 100 a 1.000 L/ha, en funcion del desarrollo
vegetativo y del tipo de pulverizador, con el fin de
garantizar una buena cobertura de toda la pared foliar.

El producto es compatible con la mayoria de productos
fitosanitarios y fertilizantes foliares, exceptuando los
productos a base de aceite. Antes de mezclar con uno o
varios productos, se recomienda realizar una prueba de
compatibilidad fisica para verificar la pulverizacién con el
equipo utilizado.




