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Semaine 1

Lundi 1ére journée

Accueil, présentation de I'équipe, du programme et des éleves
Visite des locaux

Pratique : mise en fermentation de rhum
o Création d'une fermentation en fonction du degré alcoolique
souhaité
o Présentation des nutriments et levures pour le produit fini
o Analyse et calcul des degré plato

Théorie : le whisky

« Whisky a colonne (Introduction au blending, Coffey still, Barbet
still et demethyliser, Aldehyde suppression)

o Whisky single malt (Les différentes régions d'Ecosse et leurs
analyses sensorielles, Speyside, Highlands, lowlands et Islands, La
tourbe)

« Whiskey irlandais (Initiation a la triple distillation)

Dégustation Whisky écossais et irlandais
e Analyse des méthodes de production de whisky Ecossais et Irlandais

Mardi 2éme journée

Pratique : distillation deuxiéme passe dans le spirit still

o Analyse des coupes de distillation a I'aide de méthodes sensorielles
et analytique

Introduction aux whiskies du monde, bourbon et rye
« World whiskies (Canadian whiskey, Whisky japonais, Whisky
australien)
e Bourbon (Sour mash, Réglementation Tennessee whiskey
e Rye - seigle (Empire rye)

Dégustation : world whiskies, bourbon et rye




Semaine 1

Mercredi 3éme journée

Pratique : distillation de rhum
o Analyse des coupes de distillation a I'aide de méthodes sensorielles
et analytiques

Introduction aux rhums, ron et rum
« Production du rhum de tradition francaise (IGP rhum agricole)
e Production du rum de tradition anglaise (Dunder, High ester rum)
e Production du ron de tradition espagnole (Systeme de solera)
o Cachaca et méthode de production
e Rhum a colonne VS rhum a repasse VS rhum double retort

Dégustation : rhum, rum et ron
« Analyse sensorielle des méthodes de productions des différents
rhums

Jeudi 4éme journée

Introduction aux Alcools de fruit (Cognac, Armagnac, Calvados et autres)
« Cognac (AOP et méthode de production — introduction a I'alambic
charentais, Cépages et vinification, Rancio, Utilisation de bonificateurs)
« Armagnac (AOP et méthode de distillation, Cépages et vinification,
Vieillissement
o Eaux de vie de fruits (Calvados du pays d'auge et domfrontais, Poire
williams, Méthanol et acétaldéhyde)

Dégustation : Cognhac, Armagnac, Calvados
o Analyse sensorielle des méthodes de productions des différentes
eaux-de-vie
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Semaine 2

Lundi 6éme journée

Théorie : douane et gestion administrative d'une distillerie
e Structure administrative nécessaire a I'ouverture d'une distillerie
(Choisir sa structure de société, Regles légales)
e Introduction aux régles douaniéres (Lexique, Statuts douaniers,
Présentation d'une comptabilité matiére)
e Présentation regles nécessaire de transports d'alcool
e Introduction aux labels de spiritueux

Pratique : mise en situation pour création de micro distillerie
e Calcul de couts de revient
e Calcul de marge
e Calcul de profitabilité

Mardi 7éme journée

Théorie : Embouteillage et |égalité de I'étiquetage/ marketing

e Mise en situation et présentation d’équipement (Evolution du
marché matieres premieres : bouteille, bouchons, étiquettes,
Présentation des fournisseurs, Equipement relatif a chaque
projets)

e Loi Evin et implication (Mise en situation pratique)

« Etude de marché marketing relative aux projets

« Méthodes de management (Présentation ERPS, Introduction aux
outils de gestion : FIFO, 5S)

Pratique : embouteillage du gin distillé durant la premiere semaine de
formation

» Regles de sécurité

« Regles de poids et mesures




Semaine 2

Mercredi 8éme journée

Théorie : QHSE, gestion d'une distillerie et équipement

« Hygiene et nettoyage (Méthodes de nettoyage)

o Gestion des risques de santé (Analyse des risques, HACCP, Analyse
des points de contrdle critique, Détermination des points
d'acceptation)

o Gestion des risques de sécurité (COSSH)

o Gestion des déchets et des émissions (Epandage, Autres
éliminations)

Jeudi 9éme journée

Théorie : gestion de chai, vieillissement et tonnellerie
e Degré d'alcool et vieillissement (Evolution des spiritueux dans le
bois, Part des anges et environnement du chai, Particularité de

comptage de durée par spiritueux)
e Gestion de chai (Monter un chai, ICPE, Environnement du chai,

Tracabilité et DAI (mesure volumeétrique d'un tonneau en
vieillissement), Sécurité, Boucher une fuite, Entretenir un tonneau,

Vider un tonneau, que faire ?)
e Tonnellerie (Fabrication d'un tonneau, La chocuffe et le goUt,

Choisir I'occasion)

Pratique : mise en situation pour création de micro distillerie
« Démontage et remise a neuf
e Remplir un tonneau, que faire en amont
o Déplacer un tonneau vide ou plein







En clair

La formation D2 est une formation de en présentiel qui
s'étend sur
Elle est au tarif de par éleve.

Les moyens de financement pour cette formation sont les
suivants:

Une est délivrée en fin de
formation.
Le de la certification est de 87,5% pour le
semestre en cours.

formation@brewsociety.fr 06 66 87 30 27




