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	11.5.4　晚疫病
	11.5.4.1　应对番茄晚疫病进行测报调查，番茄晚疫病测报调查符合DB37/T 366的规定。
	11.5.4.2　发病前或发病初期，清理干净病叶病果病株。选择晴天上午用药。使用250 g/L嘧菌酯悬浮液500-80
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	11.6　主要虫害化学防治
	11.6.1　白粉虱
	11.6.2　根结线虫
	11.6.2.1　定植前，使用棉隆或石灰氮或威百亩或氯化苦土壤消毒，土壤熏蒸后，中耕松土或每667 m2使用2 kg的
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