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Grow your wine

STEIGERUNG DER
AROMA-VORLAUFER-
KOMPONENTEN IN
DER TRAUBE UND
SOMIT AUCH IM WEIN

Die Blattspritzung mit Lalvigne® Aroma wahrend des
Weichwerdens steigert die Traubenqualitat und das énologische
Potential. Weine erzielen eine hohere Aromakomplexitat und sind
am Gaumen besser balanciert.

LaIVigne® ist ein organisches Produkt aus Weinhefederivaten fir
bessere Traubenqualitat und fiir optimale Weinqualitat. (U.S.
Patent angemeldet).

Wie sehen die optimalen Bedingungen wahrend der
Applikation aus?

Die Lalvigne-Produkte sollten bei kiihlen Temperaturen und wenig
Wind ausgebracht werden. Vermeiden Sie hohe Temperaturen
und intensive Sonneneinstrahlung.

Wieviel Wassermenge ist fiir die Ausbringung der
Lalvigne-Produkte notwendig?

Das Produkt wird in der 10-fachen Wassermenge seines
Gewichts vorgelost. Die Wassermenge fir die Ausbringung sollte
moglichst gering gehalten werden (200-600 Liter/ha). Zu hohe
Wasseraufwandmengen verursachen einen Produktverlust durch
zu starkes Abtropfen.

Kann Niederschlag nach der Ausbringung die Wirkung
beeinflussen?

Nach der Ausbringung sollte mindestens 36-48 Stunden kein
Niederschlag eintreten. Die Gefahr des Abwaschens besteht.

Was tun bei Niederschlag 36-48 Stunden nach der Spritzung?
Bei Niederschlag 36-48 Stunden nach der 1. Anwendung wird
empfohlen die zweite Spritzung 7 Tage spater durchzufihren,
statt 10-12 Tage spater. Im Fall von Niederschlag 36-48 Stunden
nach der 2. Spritzung wird empfohlen, diese zu wiederholen.

Koénnen die Lalvigne-Produkte mit anderen
Pflanzenschutzmitteln kombiniert werden?

Die Anwendung im Solo-Verfahren wird empfohlen. Vermeiden
Sie das Mischen mit Olen, alkalischen Produkten und
Carbonaten. Im Zweifel wenden Sie sich an ihren Handler.

Wie lange ist die Karenzzeit bei den Lalvigne-Produkten?
Da es sich um ein organisches Produkt handelt (Saccharomyces
cerevisiae), gibt es keine Karenzzeiten bei den
Lalvigne-Produkten.

5ons
—

Baldinger

MAX BALDINGER AG
ey Industrie Unterflih Nord
= Alte Bahnhofstrasse 67

% CH-5464 Rumikon

3 www.baldinger.biz
S, ‘o K&

WARUM

LALVIGNE® AROMA?

Die Versuchsergebnisse auf der ganzen Welt haben klare
Unterschiede in Weingérten gezeigt, die mit Lalvigne® Aroma
behandelt wurden. Die Behandlung der Reben mit Lalvigne® Aroma
ergibt Weine mit héherer Aromakomplexitét, besserem Mundgefiihl
und insgesamt einer Steigerung der Weinqualitat.
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Der Einsatz von LalVigne® Aroma ist der einzige Unterschied zwischen
behandelter und unbehandelter Variante im Weingarten.

Hefe Sacch 1y isiae (Lall 1 group)

L Getrankeiey, .
@ye Ao

© Getty Image‘

B
£
5



esLalVigne

AROMA

Grow your wine

STEIGERUNG DER
AROMA-VORLAUFER-
KOMPONENTEN IN
DER TRAUBE UND
SOMIT AUCH IM WEIN

VORTEILE

Freie Aminosauren und Gluthation (GSH) spielen eine
entscheidende Rolle in der Entwicklung und Stabilitat
des Aromapotentials. Gehalte an freien Aminosauren
und der GSH-Anteil von Trauben der verschiedenen
Versuche wurden ermittelt.

Sauvignon Blanc Trauben bei der
Ernte, Spanien 2013
Gesamtkonzentration an freien
Aminosé&uren (mg/l)
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Sauvignon Blanc Trauben bei der
Ernte, Spanien 2013
GSH-Gehalt (mg/l)

LalVigne® Aroma Kontrolle

et ™ ~

e
/(‘

Bald:nge

MAX BALDINGER AG
Industrie Unterfliih Nord

/,



