
bioestimulante nutricional
objetivos del producto

OENOTERRIS® Arôme es un bioestimulante de formulación líquida compleja que favorece la síntesis de precursores 
de tioles y de precursores aminoacídidos de ésteres, ejes esenciales del bouquet aromático de los vinos blancos y 
rosados. Al estimular la síntesis de glutatión, OENOTERRIS® Arôme participa en la lucha contra el estrés oxidativo 
de la planta. Gracias a una composición rica en compuestos activos, también contribuye a fortalecer la resistencia 
frente a los distintos tipos de estrés abiótico, como el estrés hídrico.

OENOTERRIS® Arôme forma parte del Programa Frescura y complementa los mecanismos estimulados por OENOTERRIS® 
Fleur.

Formulado especialmente para optimizar el potencial aromático de los vinos blancos y rosados

dosis y
la agroenología 

según 

formu lación

recomendaciones de uso
Pulverización foliar: 3 a 5 L/ha con 2 aplicaciones en los 
estadios al inicio del envero y del envero, es decir, 
aproximadamente 7 días entre las dos aplicaciones.
La humedad debe ser entre el 60 y el 95%, la 
temperatura entre 12 y 25 °C (evitar el calor intenso) y 
el viento de fuerza 0 a fuerza 3 en la escala de Beaufort

El objetivo de un enfoque agroenológico razonado 
es proporcionar una mejor comprensión y un mejor 
análisis para favorecer la diversidad y la elección de 
los itinerarios tecnológicos "correctos" para 
preservar la calidad del vino, de la vid a la botella.

OENOTERRIS® es un concepto que materializa el 
deseo del enólogo de volver la mirada hacia el 
viñedo y proponer una estrategia agroenológica 
razonada en función del perfil de vino deseado.

precauciones de uso
Producto para uso vitícola y exclusivamente professional.
Utilizar conforme a la reglamentación vigente.

actuaciones vitícolas para responder
a los retos enológicos
El Programa  Frescura tiene como objetivo potenciar y 
mejorar una expresión aromática intensa y fresca en 
los vinos blancos y rosados. Elemento clave de este 
programa agroenológico, OENOTERRIS® Arôme 
prepara y asegura este objetivo aportando una solución 
a las problemáticas identificadas en el viñedo.

Efecto del Programa Frescura y Rosé sobre la 
composición aromática del vino. Diagrama sensorial - Ensayos 
comparativos realizados en el Languedoc entre 2017 y 2020.
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FERTILIZANTE QUE CONTIENE EL ADITIVO AGRONÓMICO 
NF U44-204 :
Fertilizante orgánico nitrogenado con estimulador del 
crecimiento radicular
Nitrógeno total (N) : 7,5% en bruto, equivale a 90 g/l, 
(proteínas animales procesadas, conformes con el R-CE 
1069/2009)
Estimulador del crecimiento de las raíces AMM N° 1080002 : 
Aditivo agronómico autorizado en mezcla con sustrato de 
cultivo, abono orgánico, fertilizante sólido o líquido, solución 
nutritiva, según las normas NF U44-204 y NF U44-551/A4. 
Exento de cualquier clasificación toxicológica. 40% de 
materia activa - 50% de materia seca - 8% de trióxido de 
azufre (SO3) - pH 3,7 ± 0,7 - base de lignosulfonatos. 
Concentración en la mezcla en solución : 10%.
Densidad: 1,2 ± 0,05 - pH: 5 ± 0,5

Bidón de 10 litros.

Envase lleno, con el sellado original, sin abrir, en perfecto 
estado, en un lugar seco, sin olores y resguardado de la 
luz. No congelar.
Una vez abierto el envase, utilizar rápidamente.

certificación
Producto utilizable en Agricultura Ecológica.
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actuación en la viña actuación en bodegasmart’app

Para más información visite nuestra web www.oenoterris.com o consulte a su enólogo.

al vinode la viña
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Fermentación 
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TC 14-15°C

Desfangado
NTU 80

Degustación

Asegura la uniformidad de la 
floración
Limita los fenómenos de asincronía
Refuerza la resistencia frente al estrés 
abiótico
Permite la madurez fenólica en las 
uvas tintas de calidad
Optimiza el potencial aromático en la 
elaboración de vinos blancos y 
rosados

Favorece la síntesis de precursores de 
tioles y ésteres
Estimula la síntesis de glutatión
Refuerza la resistencia frente al estrés 
abiótico

Pulverización foliar

fleur arôme

programa

SO.DELIGHT®NUTRICELL® 
FULLAROM

KTS® FLOT
100 % vegetal
Sinergia entre las 
proteínas de guisante y 
extractos derivados de 
quitina
Sello aromático:  volumen, 
longitud, afrutado

100 % autolisado de 
levaduras
Rico en aminoácidos 
precursores de ésteres
Seguridad fermentativa

Levadura específica para 
vinos blancos y rosados
Perfil complejo: cítrico, 
afrutado
Fermentación de calidad
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Frescura




