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data Mattino
ore 8.30 – 12.30

Pomeriggio
ore 13.30-17.30

Docente Sede del corso

Giovedì 
16 novembre
2017

Viticoltura biologiicat
Tecniche sostenibili 
sperimentate da 
decenni

Vinifcaaione 
biologiicat
Una tradiaione 
consolidata di qualità

Luciano Carrara

Aaienda agiricola 
Gruppo Viginaioli
St Colombano al 
Lambro (MI)

Aaienda Agiricola 
Gruppo Viginaiolit
S. Colombano al 
Lambro, 
via Capra 15

Venerdì 
17 novembre
2017

Viticoltura 
biodinamicat
L’ottimiaaaaione delle 
risorse ambientali ed 
energietiche 
energietiche aaiendali

Vinifcaaione 
biodinamicat
Un concentrato di 
infussi terrestri e 
astrali 

Marta Peloso

Aat Auriel
Ponaano 
Monferrato (AL)

Scuola Agiraria del 
Parco di Monaa

Sabato 
18 novembre 
2017

Viticoltura bioticat

Il rispeto assoluto 
della terra, una novità 
in Italia

Vinifcaaione bioticat
Alla corte 
dell’imperatore del 
Giappone

Giorgiio Mercandelli

Aat Riluce
Canneto Pavese 
(PV)

Scuola Agiraria del 
Parco di Monaa



In particolare la prima giiornata spaaierà su buona parte dei segiuenti argiomentii

• Breve storia della nascita e della crescita dell’aaienda giruppo viginaioli

• l perché della scelta del metodo biologiico negili anni 80

• Chiariamo una volta per tute cosa vuol dire metodo biologiico

• Coltivare la vite in un territorio, segiuendo sia il metodo biologiico, sia la naturale fsiologiia della
vitis vinifera

• Tendenae moderne ed esperienae del nostro modo di coltivare 

• Sesti di impianto , tipi di impianti, portainnesti, materiali naturali, come coltivare una liana

• Potaturai scelta di un intervento “discreto” per produrre uva di qualità in modo economico

• Gestione del terrenoi mantenere la fertilità e ragigiiungiere la qualitài inerbimento, lavoraaioni 
del terreno, concimaaioni

• Lota alle malattie fungiine

• Lota agili insetti

• Lota alle malattie emergientii favescenaa dorata, mal dell’esca 

• Raccoltai parametri analitici di cui tener conto

• Il vino biologiicoi ci sono voluti molti anni per regiolamentarlo

• Il vino naturalei cosa si intende

• Vinifcaaione in bianco

• Vinifcaaione in rosso

• Uso della solforosa

• Travasi

• Imbottigiliamenti

• Come interferisce la luna crescente e calante sul vino

• Prodotti ammessi dal biologiico

• Alcune consideraaioni dell’uso del vino nell’alimentaaione quotidiana e del mercato

****************************************************************************** 

MATERIALE  DIDATTICOi  dispense  o  libro  su  viticoltura  e  vinifcaaione  biologiica,  biotica  e
biodinamica

NOTEi  Il  giiorno giiovedì 16 novembre  ritrovo ore 9 .00 presso l’azienda Gruppo Vignaioli  a S.
Colombano, ragigiiungiibile anche coi meaai pubblici 

(MM linea giialla St Donato, da cui prendere pulman “Line” per St Colombano, fermata al campo
sportivo, a 200 metri da aaienda agiricola Gruppo Viginaioli)


