PRODUIRE DES

Formation de 35h en
présentiel & Rouen

7 avenue du commandant Bicheray

1950€

K
%ege® France
..‘.'o Travail



LUNDI

0.5h Présentation de I'équipe, des éléves et du
| programme de la semaine

0.5h Introduction

1h Notions physiques et chimiques du distillateur

2h Les méthodes de distillation

2h Les différents spiritueux et leurs méthodes de
production

1Th Apercu du marché des spiritueux,

| communication et marketing
1h Fermentation de miel de canne

Dégustation
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MARDI

1h

0.5h
1.5h
1.5h
1.5h

1.5h
1h

Distillation premiére passe de whisky

Les matiéres premiéres amylacées :
Les particularités biochimiques & exploiter pour la
production de sucre

L'eau

Processus de brassage d’'un moat fermentescible
Les calculs pour créer une recette de mout
Levures et Bactéries

Microbiologie de base pratique

Fermentation et biochimie associée
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MERCREDI

1.5h

Th

1.5h

2h

1h
0.5h

Distillation sur alambic de 50L :
* Exposition du processus et de la procédure (1.5h)
e Anatomie d'un alambic.

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne de base en
Brasserie/Distillerie

Nettoyage et désinfection (Qualité hygiéne
sécurité environnement)

QHSE en distillerie
Gestion de production en Distillerie

Appellation et réglementation des noms
d'alcools
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JEUDI

Pratique : Distillation de whisky via la colonne de
distillation

1.5h Métrologie du distillateur :

e Prise de densité et alcool.

e Analyse des tétes, cosur et des queues

e Les faux gouts

e lesdangers

e Les analyses physico-chimiques

e Dégustation & caractéristique organoleptique

Th Les molécules aromatiques du distillateur

4h Le vieillissement en barrique

hello@brewsociety.fr 4/7 06 66 87 30 27 @@b

Version juin 2026



VENDREDI

4h Distillation du Gin :
e Création recette
e Herboristerie et notion botanique.

1h L'embouteillage
Logistique, étiquetage, dilution et mise en tonneau en
fonction dus stock en bidon

Examen final écrit et oral pour obtention de la
certification

Th Nettoyage et foire aux questions
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RESUME

Autre
Examen 42%

42%

Théorie
458%
Pratique
458%
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FINANCEMENTS

Fonds propres 3.;..- France
. 2e Travail
Entreprises et OPCO ¢

France travail
Départements et régions

Une attestation d’excellence est
délivrée en fin de formation
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