
Une attestation de stage est remise à chaque stagiaire à l'issue de la formation. 
Une fiche d'évaluation est rem plie par chaque stagiaire à l'issue de la formation. 
Une évaluation des capacités acquises par chaque stagiaire est réalisée par le 
formateur tout au long de la formation par des échanges interactifs, des exercices 
pratiques et un tour de table au début et à la fin de l’action de formation.

Contact  > formation@icv.fr >       06 77 62 15 31 

Suivi de l’exécution et appréciation des résultats

PROGRAMME 
• Rappel sur la chimie et la physique de l’oxygène dans les 
moûts : dissolution, consommation.
	 - L’oxygène dans les opérations préfermentaires.
	 - Rôles.
• Gérer les apports.
	 - L’oxygène pendant la fermentation alcoolique.
	 - Rôles.
• Gérer les apports : quantités / fréquences.

• Matériels utilisés.
	 - Mise en oeuvre et limites de l’inertage.
	 - Pratique de la désoxygénation.
	 - La mesure de l’oxygène dissous : les techniques, les 		
	 matériels.
	 - Dégustations.
	 - Analyse d’un exemple de diagnostic oxygène dissous en 	
	 cave.

OBJECTIFS  
•	 Connaître les effets de l’oxygène sur les moûts.
•	 S’adapter techniquement en cave pour gérer et piloter l’oxygène dissous. 

Maîtriser l’oxygène dissous en vinification : 
comprendre les mécanismes en jeu 

Oenologie
Oxygène

QUI EST CONCERNÉ ? 
•	 Exploitant.
•	 Caviste.
•	 Directeur de cave.
•	 Responsable de production.

ENVIRONNEMENT PÉDAGOGIQUE :
•	 Exposé vidéo avec échanges.
•	 Dégustations.
•	 Livret stagiaire.

DURÉE ET HORAIRES :
•	 1 jour (de 9h à 17h).

LES FORMATEURS :
•	 Gisèle ELICHIRY
•	 Fabienne BERNOUD

JOUR
1 DÉGUSTATION 1420 € H.T. / groupe

INTRA

PERFECTIONNEMENT


