
Journées Techniques Viticulture Biologique  – 15 & 16 décembre  2010 à Angers 
 

2

SOMMAIRE 

 
 
 
 
CONFERENCE 1 : CHOIX DES ITINERAIRES TECHNIQUES 

Pratiques agro-viticoles et qualité des mouts ........................................................................... 5 
Nutrition de la vigne et amélioration de la qualité des moûts et des vins ............................... 13 
Evaluation de 3 préparations biologiques appliquées par voie foliaire sur vigne pour corriger 
le statut azoté des moûts ....................................................................................................... 21 
Techniques alternatives d’entretien des sols en agriculture biologique ................................. 31 
 
 
 
CONFERENCE 2 : PROTEGER LE VIGNOBLE EN AB 

Lutte contre la cicadelle verte ................................................................................................. 37 
Synthèse des résultats d’expérimentation sur la lutte contre l’oïdium en Languedoc-
Roussillon ............................................................................................................................... 65 
 
 
 
CONFERENCE 3 : QUELLE ORGANISATION POUR UNE FILIERE EN CROISSANCE EXPONENTIELLE ? 

La mise en marche des vins issus de l’agriculture biologique ................................................ 81 
Vinification biologique : Bilan et Perspectives ........................................................................ 83 
Charte Européenne de Vinification Biologique (CEVinBio) : Qu’est ce que la Charte 
Européenne de Vinification Biologique ? ................................................................................ 91 
Substances et techniques autorisées par la Charte Européenne de Vinification Biologique . 93 
Substances et techniques interdites par la Charte Européenne de Vinification Biologique ... 95 
 
 
 
CONFERENCE 4 : TRANSFORMATION DES RAISINS BIOLOGIQUES  

Pratiques œnologiques en vinification biologique : outils et critères de décision ................... 99 
Choix de pratiques œnologiques : conséquences sur la concentration finale en SO2 ......... 105 
maîtrise des niveaux de sulfites à l’issue de la fermentation alcoolique .............................. 115 
Elaboration de jus de raisin artisanaux : un complément de gamme pour la vente directe . 123 
 
 
 




