LES MICRO-ORGANISMES NATURELS
DE LA VIGNE AU VIN

Mercredi ler Juillet 2026

IFV Montreuil Bellay- Lycée Agricole, Lycée Agricole - Route de
Meron, 49260 Montreuil Bellay

Durée : 7 h00

Horaires : de 9h00 a 12h00 et de 13h00 a 17h00

La connaissance des phénomeénes microbiologiques est un enjeu fondamental

pour la filiére vinicole.

Les changements climatiques, la baisse des intrants et notamment de 'utilisation

de SO2 sont des données nouvelles qui ne sont pas sans impact sur les micro-

organismes du vin.

Il est important de faire la part entre les micro-organismes d'intérét et ceux

d'altérations.

L'objectif est de mieux comprendre et maitriser les phases fermentaires, tout en
- assurant une bonne stabilisation ultérieure.

OBJECTIFS :

Comprendre et maitriser les phases fermentaires

Balayer les bases de la microbiologie et acquérir des connaissances nécessaires a la compréhension des
interactions entre les flores

sélectionnées et les flores indigenes et sur les nouvelles sélections de micro-organismes s'ouvrant aux
espéces non conventionnelles

PROGRAMME DETAILLE DE LA FORMATION :

Matin 9h00-12h00
Introduction et cadrage de la formation

- Tour de table : présentation des participants, de leur expérience et de leurs attentes
- Positionnement des stagiaires : identification des connaissances préalables et des besoins spécifiques
- Objectifs et déroulé de la journée

Programme
e Approche de la biodiversité levurienne et bactérienne de la baie a la bouteille (25 min)

e Pilotage et maitrise des fermentations alcooliques (indigéne, pied de cuve, dirigée) (1h)
e Pilotage et maitrise des fermentations malolactiques (indigéne, pied de cuve, dirigée) (1h)
e Dégustation de vins et observations microscopiques (35 min)
Apreés midi 13h00-17h00
e Dernieres connaissances sur l'intérét des levures Sacch et nonSacch en oenologie (1h)
e La connaissance et la maitrise des Brettanomyces (1h)
e Importance du suivi microbiologique et hygiéne en cave (1h)
Dégustation de vins a défauts; Reconnaissance des altérations d'origine microbiologique (35 min)

Test des connaissances acquises et bilan de la formation (25 min)
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TARIF

300.00 € HT incluant le déjeuner TVA en

sus, au taux légal en vigueur.

Date limite d’inscription : 19/06/2026

Validation dés réception de I'inscription

MODALITES DE SUIVI DES
APPRENANTS ET D’APPRECIATION DE
LA FORMATION :

Emargement et attestation de présence et fin de
formation et certificat de réalisation

Questionnaire d’évaluation des objectifs ou mise en
situation

Fiche de satisfaction a chaud

Fiche d’évaluation a froid

PARTICIPANTS :

L’IFV se réserve le droit d’annuler la formation si la
participation est inférieure a 6 stagiaires. La
formation est limitée a 25 stagiaires.

ORGANISATION DE LA FORMATION :

X Ensalle

3 Sur le terrain

(O Endistanciel

MOYENS PEDAGOGIGUES / TECHNIQUES :

PDF et diaporama photos, dégustation des vins

CONTACTS :
Contact Technique : Marie-Charlotte COLOSIO : 02 40 80 39 53
Contact Administratif : Isabelle CUCHE : 04 66 80 68 45

IFV étant un organisme de formation agréé, une convention de
formation est établie. Toute demande de prise en charge doit étre
réalisée a I’inscription. Possibilité de prise en charge par des
organismes financeurs.

Pour plus d’information sur la prise en charge, n’hésitez pas a
contacter Isabelle Cuche
Par téléphone : 04 66 80 68 45

Ou par mail : isabelle.cuche@vignevin.com

PRE REQUIS / PUBLIC CONCERNE :

Professionnels de la filiére vitivinicole souhaitant approfondir leurs
connaissances en microbiologie appliquée au vin, notamment :

o (Enologues

o Responsables de chai / maitres de chai

o Techniciens de cave

o Conseillers viticoles et oenologiques

Toute personne impliquée dans le suivi des fermentations et la
maitrise de la qualité microbiologique des vins

FORMATEURS / INTERVENANTS :
COLOSIO Marie-Charlotte, Ingénieur IFV, Expert en (Enologie

MATEO Angélique, Ingénieur IFV, Expert en Analyses
cenologiques

EQUIPEMENTS NECESSAIRES :

Chaussures fermées

Des ressources pédagogiques vous seront remises pendant ou apres la formation.

ACCESSIBILITE DE LA FORMATION

Afin que la formation soit accessible a tous, nous invitons les personnes qui ont des besoins d'aménagements a

nous le signaler en nous contactons directement

Référent Handicap : Isabelle Cuche
Tél : 04.66 80 68.45 - 06.38.27.76.01
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