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ENOLOGICI

CORROBORANTE - Potenziatore delle difese delle piante

Sostanza di origine naturale che migliora la resistenza delle piante agli stress biotici e abiotici

SPECIFICO LIEVITO INATTIVATO - Saccharomyces cerevisiae
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Elevate aroma precursors
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MIGLIORA LAROMA DEIVINIAUMENTANDO
LA CONCENTRAZIONE IN PRECURSORI
AROMATICI NELLE UVE

LalVigne AROMA aumenta la quantita dei precursori
aromatici tipici della varieta esaltando il profilo
varietale e territoriale dei vini.

In un contesto di cambiamento climatico il raggiungimento
di una maturazione aromatica ottimale ed in
contemporanea con la maturazione tecnologica
rappresenta uno dei principali obbiettivi agronomici
ed enologici.

LalVigne AROMA ¢ una soluzione naturale, esclusi-
vamente a base di specifici lieviti inattivi (Saccharomyces
cerevisiae), che agisce a livello di superficie fogliare
della vite stimolando principalmente il metabolismo
secondario legato alla sintesi di precursori aromatici.

Il suo utilizzo all'invaiatura consente di avere maturazioni
aromatiche pit omogenee e regolari, LalVigne € uno
strumento per far esprimere alle uve tutte le potenzialita
del territorio.
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CONSENTITO IN AGRICOLTURA BIOLOGICA

PERCHE UTILIZZARE
LALVIGNE AROMA

LalVigne AROMA consente di ridurre lo sfasamento
tra maturazione tecnologica e maturazione aromatica.

Contribuisce ad un maggiore equilibrio compositivo
ed una migliore espressione varietale delle uve,
apportando un miglioramento qualitativo di vini
bianchi, rosati, aromatici e rossi giovani.
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Analisi sensoriale
Pinot Grigio (zona Piave) 2015
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Prove comparative eseguite tra il 2013 ed il 2016 dal
CREA di Conegliano evidenziano I'impatto positivo
del trattamento con LalVigne AROMA sull’incremento
dei principali precursori aromatici (Glera) e I'impatto
sul profilo organolettico del vino (Pinot Grigio).

In generale i vini da uve trattate con LalVigne
AROMA presentano un profilo aromatico piu pulito
ed elegante, che esalta le caratteristiche varietali con

una diminuzione delle note vegetali.
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VANTAGGI

Utilizzato all’'invaiatura mediante applicazione
fogliare stimola la produzione di metaboliti
secondari nell’'uva, principalmente precursori
aromatici varietali, aminoacidi e glutatione.

Maggiore uniformita di invaiatura

Maturazione pil omogena

Miglioramento della qualita delle uve e dei vini

Incremento dei precursori aromatici varietali

Nelle varieta tioliche incremento dei tioli (3MH
e 3MHA)

Incremento della proporzione di mosto fiore e
di quello ottenuto a bassa pressione

Riduzione delle note amare, vegetali ed aggressive

Sauvignon Blanc alla vendimmia,
Spagne 2013
Concentrazine di GSH ridotto (mg/L)

LalVigne AROMA Control

Il contenuto di glutatione ridotto risulta incrementato dal
trattamento con LalVigne AROMA. Questo composto
presente in maggiore quantita nelle uve sin dalla raccol-
ta consente di proteggere i mosti/vini dall’ossidazione sin
dalle primissime fasi di lavorazione (dati Excell Iberica).

Precursori tiolici (3MH) Gewiirztraminer (Alto Adige) 2017

70
60

50

® LalVigne Aroma
® Controllo

3-S-Cistein esan-1olo  3-S-Gluconati esan-1olo Ttioli legati
(Cys-3MH) (G-3MH)
Nelle varieta tioliche come Sauvignon, Traminer, Verdic-
chio, etc. il trattamento con LalVigne AROMA aumenta il
contenuto in precursori tiolici positivi. | dati di questa prova
eseguita dalla fondazione E.Mach di S.Michele a/A mostra-
no I'effetto positivo del trattamento su Gewlrztraminer.
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