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Forvaation

Produire naturellement de la spiruline

lundi 6 et mardi 7 octobre 2014

Contenu de formation
Bertrand OLLIVIER, producteur de spiruline dans les Alpes-Maritimes

Adresse :

- Présentation et développement de la culture (condition
de vie, systeme d’'aquaponie, risques sanitaire, fertilisation, ....)
- Techniques de récoltes

- Analyse des circuits de commercialisation

- Analyse des divers projets d'installation (matériel, infra-
structures, ...)

- Choix des techniques de production = oo .
- Visite des bassins de culture et mise en situation : Je m’inscris a la formation :
récolte, pressage et séchage

Mail : @

Tel : date de naissance : / /
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Produire naturellement de la spiruline

D 2 journées : 200 € 160 € si adhérents Agribio 06 )

Joindre un chéque de ........ € a l'ordre de Agribio Alpes-
Maritimes avec mon bulletin d’inscription.

infos pratigues

* Horaires : de 9h00 a 17h00

Gratuit pour les agriculteurs (financements VIVEA et FSE ouFEADER)
Attention d'étre a jour de vos contributions VIVEA au niveau de la MSA

« Co0t : gratuit pour les agriculteurs et les porteurs de
projet (financements VIVEA-FSE ou FEADER). Cette
formation recoit le soutien de I'Union Européenne.

Pour les cotisants solidaires ou personnes nouvellement instalées :

* Repas tiré du sac : chacun amene son casse-crolte. merci de joindre une attestation d’affiliation MSA

* Public : agriculteurs contributeurs VIVEA, cotisants
soidaires bio et non-bio, porteurs de projet, personnes
voulant produire de la spiruline.

Pour les porteurs de projet : merci de joindre une attestation en dé-
marche d'installation délivrée par les Points Infos ou CEPPP.
A renvoyer a:
Agribio Alpes-Maritimes
MIN Fleurs 6 Box 58 06296 NICE CEDEX
Tel : 04 89 05 75 47— 06 66 54 07 96

Courriel : agribio06-technique@bio-provence.org
Déclaration d’activité enregistrée sous le numéro 93.06.07143.06 aupres du préfet de région

de Provence-Alpes-Céte d’Azur
Signature :

s Lieu : La Penne, chez Bertrand OLLIVIER, Ecolieu
la ferme du Collet, producteur de spiruline.
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