
 

Matin : 
Rappel du cadre réglementaire et les bonnes pratiques d'hygiène 
Rappel sur les bonnes pratiques de vinification «standards». 
Brainstorming sur les projets des stagiaires : pourquoi et pour qui des vins 
«sans sulfites». 
 
Après-midi :  
Actions de l’oxygène. 
Microbiologie des moûts et des vins. 
Hygiène. 
Quelles méthodes de surveillance ? 
Blancs et rosés avec et sans protection pré fermentaire : bonnes pratiques. 
Rouges en vinification traditionnelle, macération carbonique, 
thermovinification : bonnes pratiques. 
Les innovations et les options. 
La maîtrise du conditionnement des vins «sans sulfites».
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Avez-vous déjà vinifié sans sulfites ? 
 

 
 

   

   



 


 

 

 

 


