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La pratique de la biodynamie peut-elle étre une Connaissancesl recherches ei‘ pra‘l’iques

solution d'avenir pour la viticulture ? Voila une véri-
table question d'actualité !
De plus en plus de vignerons s'interrogent sur les
moyens d’augmenter la résilience des vignes face
aux exces climatiques, sur la faisabilité de réduire
leur impact environnemental, sur les possibili-
tés d’améliorer la qualité gustative des vins, de
réduire les intrants en cave tout en menant les
vinifications a terme, sur les solutions alternatives
de gestion du mildiou, sur les modalités d'un meil-
leur équilibre dans les vignes, sur la limitation des
maladies du bois etc.
Les enjeux écologiques, économiques et sociaux sont extrémement impor-
tants a une époque oU chaque millésime est tellement différent, avec des
extrémes climatiques de plus en plus manifestes. La vigne est-elle capable
d’adaptation, de résilience ?
Cet événement ne pourra bien sGr pas répondre a tous ces questionnements,
mais il visera a se mettre en mouvement, a explorer de nouvelles voies.
Apres avoir replacé la viticulture dans son histoire, nous aborderons la bio-
dynamie dans sa globalité, des pratiques dés la pépiniéres et les plantations,
la gestion de la taille et des sols, la compréhension des préparations biody-
namiques et des plantes de soin pour la vigne, comment donner a la vigne
un environnement de diversité, jusqu’a la question de la vinification et de la
limitation des intrants.
Cette rencontre donnera la parole a des formateurs et également a des pro-
ducteurs qui cheminent avec la biodynamie.
Quel sera le réle de la viticulture biodynamique dans le monde viticole de
demain?
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APPROCHE BIODYNAMIQUE DE LA VIGNE | Connaissances,

recherches et pratiques

Objectifs
Apporter un regard neuf sur la vigne et le vin.

Amener des éléments de connaissance et de compréhension afin d'agir au quotidien en

conscience et de faire évoluer ses pratiques.

Trouver et partager des pratiques innovantes au regard des problématiques actuelles.

Public concerné

L'ensemble des viticulteurs et vignerons, pratiquant ou étant intéressés par l'agriculture
biodynamique, de Savoie et d‘ailleurs ; les formateurs, étudiants et techniciens en viti-
culture ; les organismes partenaires en agriculture et viticulture.

INFORMATIONS PRATIQUES

Le lieu

Salle La Savoyarde, Espace F. Mitterand
2 Rue Marius Baboulaz,

73800 Montmélian

Accés
En train : gare a Montmélian et a Chambéry.

En voiture : 15 min. de Chambéry, 1h30 de
Lyon, 1h50 de lausanne.

Repas

Des repas seront proposés dans le respect
des consignes sanitaires du moment, avec
des produits locaux et de saison.

Visite chez les vignerons

Hébergement

Nous vous laissons le soin de choisir et de
réserver votre hébergement.

Quelques gites et hotels sont accessibles
a pied (- de 15 min), notamment :

- Hotel La Clé des Champs***
www.lacledeschamps-hotels.com
- Hotel George 2**
http://www.hotelgeorge.fr

- Hotel La Scala
www.lascala-montmelian.fr

Des visites seront proposées chez des vignerons en biodynamie avec notamment :

- mercredi 10 mars aprés-midi : domaine Pascal et Annick Quenard, Chignin (73)

et domaine Giachino, Chapareillan (38)

- samedi 13 mars matin : domaine partagé Gilles Berlioz, Chignin (73)

Cette formation est organisée par le
Mouvement de I’Agriculture Bio-Dynamique (MABD)

Pole Formation, 5 Place de la Gare — 68000 COLMAR

N° pour la formation professionnelle : 42680121868
www.bio-dynamie.org

LE PROGRAMME

Jeudi 11 mars

Accueil a 8h30

- 9h : Ouverture

- 9h3o : L'agriculture biodynamique, approche
globale et voie de résilience ? René Becker,
formateur en biodynamie

-10h30 : Parcours en biodynamie, André Ge-
noux, Domaine de Mérande (73)

-11h30: La géologie, le temps du go0t, Pierre
Renau, géologue

Repas accompagné des vins des participants

- 14h30 : Moutons dans les vignes et
partenariats humains, ADABio et vigneron (73)

-15h : Sélection massale, pépiniéres, racinés
: le réle crucial du plant de vigne, Christophe
Hebinger, pépiniériste

-16h30 : Observations et essais en
biodynamie, André Quénard, La Gerbelle (73)

-17h : Limiter les maladies du bois : taille
adaptée en démarrant sur les jeunes plants
et méthodes curatives, Francois Dal, conseiller
viticole SICAVAC

- 18h : Dégustation Cépages autochtones, des
vins et des vigneron.nes

Repas accompagné des vins des participants - a
confirmer -

Partenaires :

Biodynamie

Rhone Alpes
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Vendredi 12 mars
Accueil a 8h45

- 9h: Des plantes régulatrices face au défi
climatique, Jean-Michel Florin, botaniste
formateur au MABD, co-directeur section
agricole du Goetheanum

-10h : Applications pratiques au vignoble,
Anne et Pierre-André Deplaude, domaine Les
Deplaude de Tartaras (42)

-11h: Point sur la réglementation de
I'usage des plantes ; Tisanes, décoctions,
macérations... compréhension et mise en
oeuvre, Gauthier Baudoin, formateur en
biodynamie au MABD

-11h45: Témoignage vigneron

Repas accompagné des vins des participants

-14h30: Les forces a l'oeuvre dans la

santé et dans les pathologies, Dominique
Massenot, conseiller formateur en agronomie
et biodynamie

-15h30 : Sécuriser les FA et favoriser les
levures de son domaine avec des pieds
de cuve, Valérie Fauconnier étudiante
oenologue et Eric Plumet, vigneron dans le
Vaucluse.

Cloture a a7h.

@

ADABio

Les Agriculteurs BIO de I'Ain, l'sére,
la Savoie et la Haute-Savoie

ARB




BULLETIN D'INSCRIPTION
L'approche biodynamique de la vigne - les 11 et 12 mars 2021 3 Montmélian (73)

Mail (POUF 185 INfOS) 1 eeieeiie it Tel o,

Mail (pour lafacturation SidiffErent):......ccciiiiiii e

FRAIS PEDAGOGIQUES + PAUSES :
O 190 € Tarif normal*
0 130 € Tarif petit-budget, étudiants, personnes en cours d'installation

O 320 €TTC Tarif** pour les salariés pris en charge par leur organisme de formation (ex:
OCAPIAT/FAFSEA)

ADHESION ANNUELLE AU MABD 2021

O Jesuis déja adhérent au MABD en 2021

0O 22 € adhésion simple MABD 2021 obligatoire

0 195 € adhésion professionnelle au MABD (plus d'info sur notre site)

» TOTAL A REGLER
Frais pédagogiques + adhésion = .................. €TTC
(TVA au taux en vigueur incluse)

REPAS (FACTURATION POST-CONGRES)
La situation étant encore incertaine, nous nous dirigeons vers l'option traiteur local et bio
pour assurer les repas de midi et nous cherchons une solution pour le soir :
Jeréserve le repas: O dujeudi midi O du vendredi midi  (entre 18 et 22€)
O je réserve le repas du jeudi soir si une option est proposée (entre 25 et 30¢€)

VISITE CHEZ DES VIGNERONS
Je souhaite recevoir I'information a propos des visites proposées :
O mercredi 10 mars aprés-midi O samedi 13 mars matin

* Cette formation n'est pas prise en charge par le VIVEA
** Demandez-nous un devis et/ou une convention pour faire une demande de prise en charge par votre fond de forma-
tion professionnel (OPCO ou FAF).


https://www.bio-dynamie.org/adherer/adhesion-professionnelle/

Votre bulletin est a retourner avant le 10/02/2021 a :

MABD congreés viti — Soazig Cornu
5 place de la Gare, 68000 Colmar

Pour tout renseignement complémentaire, contactez :

Soazig CORNU | 03 892437 01| 06 45 69 18 93 | s.cornu@bio-dynamie.org

Réglement :
- par cheque a l'ordre du MABD

- par virement : domiciliation CIC Agence de Colmar, rue des clefs
N°IBAN : FR76 3008 7332 0000 0195 5320120 BIC: CMCIFRPP

indiquez bien votre Nom Prénom et Congreés viti 2020 lors du virement

Votre inscription sera prise en compte dés réception de votre bulletin.
Une facture acquittée vous sera adressée suite a la formation.

Un mail de confirmation avec les informations pratiques

vous parviendra quelques semaines avant la formation.

Nombre de places limité !
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