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OENOTERRIS® Fleur.

Teneur en élements : N : 7,5%, P : 0, K : 0     
Composition : 
- Acides aminés (45%) dont cystéine
- Protecteur auxinique AMM n°1080002
- Polyphénols

Formulation liquide.

Densité : 1,20 ± 0,05 - pH : 5,0 ± 0,5
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Boutons 
floraux 
encore 

agglomérés 

Boutons 
floraux séparés 

... 

• Assure l'homogénéité de la floraison 

• Limite les phénomènes d'asynchronie 

• Renforce la résistance aux stress 

abiotiques 

Véraison 

• Assure le bon fonctionnement du 

métabolisme azoté pour un meilleur 

équilibre en acide aminés des moûts

• Renforce la résistance aux stress 

abiotiques

ÉTAPE 

Caractérisation des 

moûts 

ÉTAPE 

Nutrition des 

levures 

START V® FRESH 

• Riche en micronutriments et 

facteurs de survie 

• Préserve et prolonge la fraîcheur 

arômatique

• Permet une bonne gestion de la

fermentation alcoolique

• 

auv1n 

ÉTAPE 

Fermentation 

alcoolique 

SOEC® 1971 

• Levure spécifique pour les vins 

effervescents 

• Finesse aromatique, profil frais et 

fruité 

• Fermentation de qualité 

------• 
Pulvérisation foliaire 

Fermentation 
alcoolique 

TC 14-15° 

Dégustation 

Pour plus d'informations, consultez le site www.oenoterris.fr ou votre œnologue conseil. 
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fraîcheur




