
Pflanzenstärkungsmittel zur Nährstoffversorgung

Produktzielsetzung
OENOTERRIS® Arôme  ist ein komplexes flüssiges Pflanzenstärkungsmittel zur Förderung der Bildung von 
Vorstufen der Thiole und von Aminosäurevorstufen der Ester, eine wesentliche Grundlage für das aromatische 
Bukett von Weiß- und Roséweinen. Durch die Anregung der Glutathion-Bildung trägt, OENOTERRIS® Arôme zum 
Kampf gegen den oxidativen Stress der Pflanze bei. Durch den hohen Anteil an aktiven Verbindungen stärkt es 
auch die Resistenz gegenüber abiotischem Stress wie Trockenstress. 

OENOTERRIS® Arôme ist Teil des Programm Frische und ergänzt die von OENOTERRIS® Fleur angeregten Mechanismen.                 

Speziell zur Optimierung des Aromenpotenzials von Weiß- und Roséweinen entwickelt
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Anwendungsempfehlung     
Zugelassen für Weinreben. Als Blattspritzung: 3 bis 5 L/
ha mit 2 Anwendungen bei einer Konzentration von 
max. 5 % in den Stadien Beginn der Reife und Vollreife.
Die Luftfeuchtigkeit sollte zwischen 60 und 95 % liegen, 
die Temperatur zwischen 12 und 25 °C (starke Hitze 
vermeiden) und der Wind zwischen Stärke 0 und Stärke 
3 auf der Beaufort-Skala.

Der nachhaltige agrar-önologische Ansatz soll  zu 
einem besseren Verständnis und zu einer besseren 
Analyse führen, um die Vielfalt zu fördern und die 
„richtige“ Wahl der technischen Abläufe zu treffen 
und so die Qualität des Weins vom Rebstock bis zur 
Abfüllung zu bewahren.

OENOTERRIS® ist ein Konzept, das den Willen des 
Önologen verkörpert, seinen Blick auf den 
Weinberg zu richten und eine agrar-önologische 
Strategie in Abhängigkeit  vom Weinprofil 
vorzuschlagen.

Warnhinweis
Produkt für den Weinbau und ausschließlich für 
gewerbliche Zwecke.
Gemäß den geltenden gesetzlichen Vorschriften 
anwenden.

Ansatzpunkte im Weinberg als Lösung

für önologische Herausforderungen
Ziel des  Programms Frische ist die Förderung und 
Optimierung des intensiven u und frischen 
Aromenausdrucks von Weiß- und Roséweinen. 
OENOTERRIS® Arôme spielt eine Schlüsselrolle in 
diesem agrar-önologischen Programm, bereitet dieses 
Ziel vor und gewährleistet es, indem es eine Lösung für 
die im Weinberg identifizierten Problemstellungen 
bietet.

Auswirkung des Programms Frische auf die 
Aromenzusammensetzung des Weins. Spinnennetz-Diagramm zur 
Sensorik – Vergleichsversuche im Languedoc zwischen 2017 und 
2020.
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DÜNGER MIT AGRONOMISCHEM ZUSATZSTOFF NF 
U44-204: Organischer Stickstoffdünger zur Förderung des 
Wurzelwachstums.
Gesamtstickstoff (N): 7,5 % entspricht 90 g/l (aus 
verarbeitetem tierischen Protein gemäß EG VO 1069/2009).
Anregung des Wurzelwachstums AMM Nr. 1080002:
agronomischer Zusatzstoff, zugelassen in Mischung mit 
Substrat, organischen Bodenverbesserern, festen und 
flüssigen Düngern, Nährlösung, gemäß den Normen NF 
U44-204 und NF U44-551/A4. 
Frei von jeglicher toxikologischen Einstufung. 40 % Wirkstoff 
– 50 % Trockenmasse – 8 % Schwefelsäureanhydrid (SO3) - 
pH 3,7 ± 0,7 – auf Lignosulfonatbasis.
Konzentration der Mischung in Lösung: 10 %.
Dichte: 1,20 ± 0,05 - pH-Wert: 5,0 ± 0,5

Kanister à 10 Liter.

Nicht angebrochene, original verschlossene, 
unbeschädigte Packungen lichtgeschützt an einem 
trockenen, frostfreien Ort aufbewahren, der frei von 
Gerüchen ist.
Angebrochene Packungen rasch aufbrauchen.

Zertifizierung
Produkt im biologischen Anbau einsetzbar.
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Ansatzpunkt Rebe AnsatzpunktKellersmart’app

Für weitere Informationen besuchen Sie die Website www.oenoterris.com oder kontaktieren Sie Ihren beratenden Önologen. 

zum WeinVon der Rebe bis
ETAPPE

SMART’APP 
COLLAGE

Entscheidungsfindung 
für eine gezielte 
Schönung

Auswahl aus 
mehreren 
möglichen 
Schönungsmittel

Nährstoffversorgung 
der Hefe

ETAPPE
Alkoholische 

Gärung

ETAPPE
Mostschönung

ETAPPE
Charakterisierung 

der Moste

ANWENDUNG 1

Noch dicht 
gedrängte 

Einzelblüten

ANWENDUNG 2

Aufgespreizte 
Einzelblüten

Alkoholische Gärung
T 14-15°C

Vorklärung
NTU 80

Verkostung

Sorgt für eine homogene Blüte 
Mindert die Asynchronität
Verbessert die Resistenz gegenüber 
abiotischem Stress
Ermöglicht eine gute phenolische 
Reife der roten Beeren
Optimiert das Aromenpotenzial zur 
Erzeugung von Weiß- und 
Roséweinen

Fördert die Bildung von Thiol- und 
Ester-Vorstufen
Regt die Glutathion-Bildung an
Verbessert die Resistenz gegenüber 
abiotischem Stress

Blattspritzung

fleur arôme SELECTYS® 
THIOL

VIVACTIV® ARÔMEOENOVEGAN® EPL
100 % pflanzlich
Synergie zwischen 
Erbsenproteinen und 
Hefeproteinextrakten (EPL)  
Besondere 
Aromenmerkmale: 
Wahrung, Spritzigkeit, 
Komplexität, Finesse

100 % Autolysat
Hoher Anteil an 
Aminosäuren
Wirksamkeit der 
Vergärung

Spezielle Auswahl
Hydrolyse der 
Thiol-Vorstufen
Starker 
Aromenausdruck
Bessere Gärqualität

Programm Frische

ANWENDUNG 1 ANWENDUNG 2

ReifeBeginnende 
Reife
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