PROCHAINE SESSION
du 2 Novembre au 7 mars 2024

Délai d’accés minimum 15 jours avant date de démarrage selon nos conditions générales de vente

UCARE C6 BP REA
Transformer la production Viticole

« VINIFICATIONS »

Objectifs et attendus a l'issue de la formation

e Acquérir une connaissance des différentes étapes d’un processus de vinifica-
tion

o Effectuer les diverses taches liées a la cave et a la vinification

o Maitriser l'interprétation des indicateurs de suivi de la vinification, notamment
les analyses physico-chimiques et les évaluations sensorielles : dégustations
spéciales de vins en cours de vinification, tant en blanc qu'en rouge, la détec-
tion des défauts potentiels.

¢ « Dimensionnement de la cave » vous permettra d'évaluer a la fois les exi-
gences en équipements et les aspects financiers liés a 'aménagement de la

cuverie."

>>> Option complémentaire
35H ELEVAGE DU VIN

>>> FINALITE
Pérenniser un emploi ou conforter une installation en Agriculture en dévelop-
pant des compétences sur la vinification et les travaux de cave
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Transformer la production Viticole « VINIFICATIONS »

PROGRAMME DE LA FORMATION EN PRESENTIEL A PERSONNALISER -

e Introduction a la vinification

PREPARATION ET RECEPTION DE LA VENDANGE

e VVendanges réception et amélioration de la vendange

PROCESS DE VINIFICATION:

o Fermentation Alcoolique

e Fermentation Malolactique

ROUGE, BLANC, ROSE (ET EFFERVESCENT)

e Le SO2 et la réduction du sulfitage

o Accidents fermentaires

e Extraction de la vinification en rouge

CONDUITE DE LA VINIFICATION

e Gestion du marc

e Hygiene de la cave

o Analyses sensorielles

EVALUATION

VALIDATION DU BLOC DE COMPETENCES

o Préparation
o Entretien d’explicitation

e Observations et participation

VISITES

Taches suivant avancée des processus de vinification

= Validation d’une UC (Unité Capitalisable) du BP REA (Brevet Professionnel Responsable d’Entreprise Agricole) délivrée

par le ministére de I'agriculture.

e Compréhension et intégration des consignes écrites et orales
énoncées en frangais et pas de contre- indications incompatibles
avec les attendus de la formation : vérifiés par 'employeur

e Porteurs de projets, en cours d'installation

o Chefs d’exploitation, Conjoints

o Salariés, futurs salariés

o Aides familiaux

Information préalable, Dossier de candidature, Traitement dans les
15 jours apres réception du dossier complet.

e Formation spécialisée
o Application en entreprise agricole
e Une adaptation a vos besoins

TOUTES NOS FORMATIONS SUR WWW.VIVARAIS-FORMATION.COM

o Prochaine session : a partir du 2 novembre

Session 2023 - 2024

Novembre Décembre Janvier Février
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C6 Vinification C7 Elevage du vin - Dimensionnement de Cave

e Durée : 98h possibilité d’ajouter le module C7 Elevage du vin pour 133h
o Effectif minimum : 6 participants
o Frais périphériques : 30€
e Prix : 19€ / heure en centre (cf CGV)
e Financement possible:
-VIVEA
- Parcours Professionnalisant région AURA
- Pole Emploi
- OCAPIAT
- Compte personnel de Formation (CPF)
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