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biloestimulante

Formulado especialmente para optimizar la floracion de la vid

@ objetivos del Maﬁ?—

OENOTERRIS® Fleur es un bioestimulante de formulacion liquida compleja para asegurar la homogeneidad de la
floracion de la vid y evitar los fenédmenos de corrimiento, millerandage y asincronia. Refuerza también la
resistencia de la planta frente a los distintos tipos de estrés abiético, como el estrés hidrico, y asegura su nutricion.
La uniformidad de floraciony la resistencia al estrés abiético son los pilares que permiten la madurez fendlica de las
uvas tintas de calidad, necesaria para la elaboraciéon de un gran vino tinto, asi como la obtencién un potencial
aromatico intenso para la elaboracion de vinos blancos y rosados expresivos. Una buena nutricion de la planta
favorece un buen equilibrio del nitrégeno en el mosto, con lo que disminuye la probabilidad de fermentacion
alcohdlica dificil.

OENOTERRIS® Fleur forma parte de un programa agroenolégico y se aplica en combinacion con OENOTERRIS® Expression
0 OENOTERRIS® Arome.
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Pulverizacion foliar: 3a 5 L/ha con 2 aplicaciones en los
estadios fenoldégicos de botones florales todavia
agrupados y botones florales separados.

La humedad debe ser entre el 60 y el 95%, la
temperatura entre 12 et 25 °C (evitar el calor intenso) y
el viento de fuerza O a fuerza 3 en |la escala de Beaufort.
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FERTILIZANTE QUE CONTIENE EL ADITIVO AGRONOMICO

El objetivo de un enfoque agroenoldgico razonado es
proporcionar una mejor comprension y un mejor
andlisis para favorecer la diversidad y la eleccién de
los itinerarios tecnolégicos ‘"correctos" para
preservar la calidad del vino, de la vid a la botella.

NF U44-204 : OENOTERRIS® es un concepto que materializa el
Fertilizante organomineral NPK con estimulador del deseo del endlogo de volver la mirada hacia el
crecimiento radicular. vifiedo y proponer una estrategia agroenolégica

Nitrogeno total (N) : 4% en bruto (50 g/l), del cual N organico:
3,35% en bruto (42 g/l) (extractos vegetales y proteinas
animales procesadas conformes con el R-CE 1069/2009) y N
amoniacal : 0,65% en bruto (8 g/l).

Pentadxido de difésforo (P,Os) : 3% en bruto (40 g/l).

Oxido de potasio (K;O) soluble en agua : 1,6% en bruto (20 g/l).

Estimulador del crecimiento de las raices AMM N° 1080002 : aCtLlaCiones VltiCOlaS pal-a responder

Aditivo agronémico autorizado en mezcla con

razonada en funcién del perfil de vino deseado.

un sustrato de cultivo, abono organico, fertilizante sélido o oo f ¥ 'y
liquido, solucién nutritiva, segun las normas NF U44- 204 y NF
U44-551/A4. Exento de cualquier clasificacion toxicologica. . Programa Frescura : potenciar y mejorar una

40% de materia activa - 50% de materia seca - 8% de tridxido
de azufre (SOz) - pH 3,7 £ 0,7 - base de lignosulfonatos.
Concentracion en la mezcla en solucion: 10%. Con polvo de
roca a base de silice.

expresion aromatica intensa y fresca en los vinos
blancos y rosados.

«Programa "Facil de beber" : potenciar y mejorar la
Densidad: 1,24 + 0,05 - pH: 4,5+ 0,5 expresion de un perfil afrutado, fresco y goloso en los
vinos tintos.

® conservecisn
Envase lleno, con el sellado original, sin abrir, en perfecto /
9 " @J presen/ecissn

estado, en un lugar seco, sin olores y resguardado de la

luz. No congelar. Bidon de 10 litros.
Una vez abierto el envase, utilizar répidamente.

B precauciones o/& wso—

certificecion

Producto para uso viticola y exclusivamente professional. . .
Producto utilizable en Agricultura Ecolégica.

Utilizar conforme a la reglamentaciéon vigente.
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ETAPA ETAPA ETAPA
Botones Botones Inicio del Envero Caracterizacién del Clarificacion del Nutricion de las Fermentacion
florales florales envero mosto mosto levaduras alcohdlica
todavia separados
agrupados
[ (g}
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COLLAGE KTS® FLOT NUTRICELL® SO.DELIGHT®
e Asegura la uniformidad de la il i FULLAROM
e Favorece la sintesis de precursores de * 100 % vegetal O ML T o e o]
floracion i & et X )
fors i - i ) tlol.es y ester'es ) N e Toma de decisiones e Sinergia entre las e 100 % autolisado de vinos blancos y rosados
Limita los fenomenos de asincronia ® Estimula la sintesis de glutation para una proteinas de guisante y levaduras o Perfil complejo: citrico,
¢ Refuerza la resistencia frente al e Refuerza la resistencia frente al estrés | (o 1 ifer e le)s) rrere o] P L S T
estrés abidtico ioti . . .
e Permite la madurez fendlica en las o e ] precursores de ésteres e Fermentacion de calidad
. o * Posibilidad de elegi * Sello aromatico: volumen, o Seguridad fermentativa
uvas tintas de calidad e VRGeS longitud, afrutado

e Optimiza el potencial aromatico en la EIaTificanies
elaboracién de vinos blancos y

rosados
N
e — e s Sy » « -
Desfangado Fermentacién Degustacion

Pulverizacion foliar NTU 80 alcohdlica

TC 14-15°C
/

Para mas informacion visite nuestra web www.oenoterris.com o consulte a su endlogo.
MARTIN
VIALATTE
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Botones Botones Tamaiio
florales florales guisante
todavia separados
agrupados
pupd
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cendfeméleur

® Asegura la uniformidad de la
floracion

® Limita los fenémenos de asincronia

o Refuerza la resistencia frente al
estrés abidtico

® Permite la madurez fendlica en las
uvas tintas de calidad

e Optimiza el potencial aromatico en la
elaboracién de vinos blancos y
rosados

, .
oerd%&expresgon
e Asegura la homogeneidad de la

madurez polifendlica

® Refuerza la resistencia frente al
estrés abiético

ETAPA

Compactacién Caracterizacion de Nutricién de las
del racimo la uva levaduras

va >

e Analisis cuantitativo NUTRICELL® AA

y cualitativo (A afiadir en el encubado)

eToma de decisiones
para un itinerario
razonado

@100 % autolisado de
levaduras

e Rico en aminoacidos
e Aromas y nutricién

-~

ETAPA
Fermentacién

alcohélica

VIALATTE®
FERM R82

(A anadir en el encubado)

e Seleccion especifica

® Osmotolerancia

e Resistencia a grados
alcohdlicos elevados

e Seguridad fermentativa

e Perfil afrutado: frutos
rojos y negros

SUBLIRED®

(A afiadir 24 horas
después del inicio de la
fermentacion alcohdélica)

e Taninos proantocianidicos
® Copigmentacion

e Perfil afrutado

e Volumen
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Fermentacion alcohélica Fermentacion Degustacion

TC 25° Maceracion 10 a 12 dias malolactica

Pulverizacion foliar

Para mas informacion visite nuestra web www.oenoterris.com o consulte a su endlogo.
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