
  

« Itinéraires techniques 
de vinification bio » 

DATE et LIEU

PROGRAMME

Lundi 19 juin 2023 - de 9h00 à 17h00 (7h00)
Lieu : San Giuliano - Corsic’Agropôle

Formation

- Tarifs (repas non compris) :
=> Conseillers/techniciens agricoles : 300 € TTC
=> Non ressortissants VIVEA => 225€ TTC (Possibilité prise en charge OPCO)
- Prise en charge cotisants VIVEA dans la limite du plafond individuel
- Inscription obligatoire auprès d’Inter Bio Corse, priorité aux
adérents d’Inter Bio Corse
- Une attestation de fin de formation vous sera délivrée

- Formation obligatoire JA : 2 SV-1 «Process de vinification»

19 juin 2023

Objectif de la formation
- Adapter ses pratiques aux différents cahiers des charges 
(bio européen, NOP, Demeter, ...)

- Maitriser les techniques de vinification bio

Public visé

Pas de pré-requis

Vignerons et vigneronnes de Corse, 
oenologues, techniciens

Pré-requis 

METHODES pédagogiques
Exposé en salle, vidéo-projection
Echanges et discussions techniques
Etude de cas concrets, documents transmis par mail 

MODALITES d’évaluation des acquis
Questions/réponses tout au long de la formation, quizz

INTERVENANT RENSEIGNEMENTS
Gwenaël THOMAS, 

ingénieur agronome-oenologue
www.laboratoirenatoli.fr

Charline LANDERIEUX ou Emilie Claudet  
Tél. : 04 95 38 85 36   

formation.biocorse@gmail.com

Via le formulaire en ligne
https://forms.gle/APq37ucKbinYmmkM7

INSCRIPTION

Suivez l’actualité de la Bio en Suivez l’actualité de la Bio en 
Corse sur notre page FacebookCorse sur notre page Facebook  

Modalités de participation

1. Introduction à la vinification de vin biologique et 
définitions 

2. Les différents cahiers des charges (bio européen, 
Demeter, NOP, ...)

3. Le SO2, incontournable ? Diminution des doses de SO2 
et vins sans sulfites

4. Les différents modes de vinification dans le détail :
 - macérations pelliculaires en blanc et rouge, vins oranges, 
préfermentaires à froid,

 - enjeux du débourbage pour les blancs et rosés, quid des 
rouges,

- bonnes conduites des fermentations, le pilotage de la 
nutrition, l’utilisation de l’oxygène,

- le cas particulier de la macération carbonique,

- la macération post-fermentaire à chaud.

5. Conclusion et perspectives 

Si vous êtes en situation de handicap ou avez des besoins 
spécifiques, merci de nous contacter par mail ou par téléphone 
au préalable pour trouver une solution adaptée

Les inscriptions sont ouvertes 1 mois avant le 
début de la formation et cloturées la veille

http://www.laboratoirenatoli.fr
https://forms.gle/APq37ucKbinYmmkM7

