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L’Institut des hautes études de la vigne et du vin 
(IHEV) 

et
l’Unité mixte de recherches Sciences pour l’œnologie 

(UMR SPO) 

vous proposent de découvrir les avancées récentes et
les applications potentielles des recherches en viticulture 
et en œnologie.

Vous êtes acteurs de la fi lière vigne-vin, concernés par 
l’innovation viti-vinicole, n’hésitez pas à vous inscrire.

Inscription en ligne sur le site : 
http://www1.montpellier.inra.fr/jvv4
Date limite : 22 avril 2011 
Contact : jvv4@supagro.inra.fr
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