N I ENSEIGNEMENT AGRICOLE B
rea na Réseau des Etablissements Agricoles
Nouvelle=Aguitaine

—_— N LESMETIERS GRANDEUR NATURE mumm
PARTAGER,

Viticulture-oenologie Bachelor Cognac : production, distillation, management

Description Poursuite d’étude :
Licence - niveau 6

Dipléme d’Etat, cette licence professionnelle est la toute premiére formation de haut-| ce dipléme prépare a I'entrée dans
niveau entiérement dédiée a la distillation des spiritueux et du cognac. la vie active.
Elle répond aux attentes de linterprofession et des grandes maisons francaises de

distillation, face & d'importantes perspectives de développement de la filiére. Le diplome peut éventuellement

enrichir sa formation avec un

Cette formation se déroule en un an, en alternance — apprentissage ou contrat de | dipléme national d’cenologue, ou un
professionnalisation — et donne accés au dipléome de licence professionnelle | master.

mention «Agronomie, parcours Cognac».

Le parcours proposé est congu par Bordeaux Sciences Agro, le campus Agro-Viticole
de la Charente , et I'Institut de Richemont.
Il est composé de 4 unités d’enseignement :
> Stratégies de production viticole
» (Enologie — distillation
Management et gestion

Voies d'accés au sein du
réseau Réana

» Formation en entreprise Formation initiale scolaire
La formation s’adresse aux titulaires - ou en cours d’acquisition - d’'un diplédme de Formatiqn par X
niveau bac+2 ou équivalent, dans les domaines de I'agronomie, viticulture, cenologie, | | Apprentissage
I: ge§;[?tr1 ,(Zt le n?%n?girgent’cie(;\treprlsg.r:. " d lidation d . Formation continue X
ossibilité de validation des études supérieures ou de validation des acquis pour adultes

professionnels et personnels (VAPP).

Le recrutement (concours) comporte deux phases : examen du dossier professionnel
(motivation et la pertinence du projet professionnel) , puis épreuves orales pour les
candidats admissibles. La maitrise de I'anglais est exigée.

Suite au concours, les candidats « classés » sont susceptibles d’intégrer la formation.

Compétences visées

- savoir mener une production de vin de distillation

- maitriser le fonctionnement de I'entreprise et la réglementation : gestion, législation du
travail, environnement commercial ...

- maitriser les techniques de distillation, de I'élaboration des vins au conditionnement

- savoir exploiter les données a des fins d’analyse et d’audit , apporter des conseils

Débouchés Métiers :

Cadres intermédiaires de la filiere “cognac” : second d’exploitation, régisseur /
régisseuses, responsable de la production viticole, responsable de distillation (en
distillerie), maitre de chais pour de grands domaines.

Lieux de la formation

Formation initiale scolaire Formation par Apprentissage Formation continue pour adultes

CDFAA 16
(+ Bordeaux Sciences Agro et Institut de
Richemont)
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