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» Maitriser sa vinification naturelle

2 jours
p)N[38 20, 21 Juin 2024
WET] A définir
Intervenant
Jérémie Cébron, cenologue
conseil a lorganisation
régionale des producteurs
bio du Pays de la Loire

= Comprendre la microbiologie du vin.
= Découvrir les prérequis pour élabo-
rer des vins sans intrants.

= S’initier a l'utilisation du microscope
en vinification bio, biodynamie et
méthode nature.

= S’adapter aux nouvelles contraintes
imposées par le changement clima-
tique.

B I co-organisation CIVAM Bio 34

Le vin nature ou naturel connait un bel essor depuis quelques années, il existe
méme un label «Méthode nature» qui a été officiellement reconnu en 2020.

Mais quelles sont les techniques utilisées en cave ? Comment se lancer dans une
vinification sans intrant ?

Lintervenant, Jérémie Cébron est cenologue conseil a l'organisation régionale des
producteurs bio du Pays de la Loire et s’est spécialisé dans l'accompagnement d la
vinification bio, biodynamie et nature.

Programme

Jour1 Jour 2
« Changement climatique et «+ Apprendre a mieux connaitre les micro-orga-
vinification. nismes présents dans sa cave et dans son vin.

+ Microbiologie du vin et des
fermentations.

« Techniques de vinification pour
se passer des intrants cenolo-
giques.

« Visites de cave, discussion
autour du matériel vinaire.

« Comment utiliser les ressources présentes en
cave?

« Utilisation du microscope en vinification douce.
« Dégustations de vins avec analyses oeno et
itinéraires techniques en appui.

Inscrivez-vous : voir page 4

Contact : Contact : Pauline 'HOTE -
07 66 56 06 08- lhote@civamgard.fr
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