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I 38000 négociants

M 15000 salariés de

la grande distribution La France est parmi les premiers pays producteurs de vins et D’ici 2020, de nombreux
spiritueux au monde (un peu moins de 50 millions d’hectolitres << salariés d}l negoce d‘} vin
suivant les années). Ce secteur se classe au premier rang des vont partir a la retraite »,

W 3000 sommeliers...

W Second secteur exportations agroalimentaires et au deuxiéme rang au niveau ~ constate Christophe Chateau,
d’exportation national, aprés I’aéronautique et devant la chimie. Il rapporte r‘esponsable‘de.]a communica-
francais ala France 7,6 milliards d’euros. tion du Comité interprofession-

Hormis la production viticole proprement dite (la culture de la  nel du vin de Bordeaux (CIVB).
vigne) ou les salariés sont nombreux et les besoins également  Et pas besoin d’étre titulaire du

16 % du vin de la importants, lafiliere duvinemploie, defagondirecteouindirecte, Diplome national d’cenologue (5
planéte environ 250000 personnes dans différents métiers (cavistes, années apreslebac)! Le bac pro
maitres de chai, cenologues, sommeliers, commerciaux...) qui  ou le BTSA viticulture-cenolo-
recherchent des personnes aux compétences variées, a tous gie sont également trés prisés. p-
les niveaux de formation.

M La France produit

M 17 régions sur 22
sont productrices
de vin

SOURCE :
www.vinetsociété.fr
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Le secteur du vin propose des
emplois aux compétences spé-
cifiques et pointues qui peuvent
se répartir en deux groupes
essentiels : la vinification et le

commerce.

Un savoir-faire ancestral

Fondée sur la qualité des
terroirs mais aussi sur la mai-
trise des procédés techniques,
technologiques et scientifiques
de la vinification, I’élaboration
du vin nécessite un véritable
savoir-faire. Trois personnes
ont un roéle primordial dans
cette fabrication.

Le maitre de chai qui assure et
supervise la bonne marche de

I’ensemble des travaux de la
cave. Il organise les vendanges,
conduit le processus de vini-
fication, élabore et assemble
les vins...

Le caviste assure la transfor-
mation du raisin en vin. Ses
activités sont variées : extraire
le jus, filtrer, suivre attentive-
ment la macération, controler la
température, choisir le moment
de maturation du vin en fit,
organiser la conservation et
gérer le stockage, mettre en
bouteille.

Il intervient sous les ordres du
maitre de chai et parfois selon
les indications de I’cenologue.

L’cenologue ne se contente
pas de gotter et d’évaluer les
crus finis qui lui sont soumis.

« QUELLE FORMATION POUR
DEVENIR SOMMELIER ?”

a Mention complémentaire Sommellerie et le Certificat de
Qualification Professionnelle « Serveur en restauration », spécia-
lisation « Sommellerie » délivré par la Branche professionnelle
de I'Hotellerie-Restauration se préparent aprés un CAP (Restaurant/
Service en brasserie-café ou Agent polyvalent de restauration) ou
apres un bac pro Commercialisation et services en restauration
ou un bac technologique Hotellerie. Dans les petits restaurants, le
sommelier assure une fonction polyvalente combinant le service des
plats et des vins, le conseil a la clientéle et la gestion des stocks a

la cave.l SOURCE : www.cidj.com

Il intervient tout au long de la
chaine d’élaboration d’un vin
avant les vendanges et jusqu’a la
vinification. Il assure le controle
analytique et organoleptique
des vins a différentes étapes de
leur maturation. Il préconise
des assemblages a partir de
cépages ou de parcelles dis-
tinctes, en collaboration avec
les cavistes.

La connaissance de I’ensemble
des composantes de la qualité

Témoignage /// DANIEL AGIER, MONITEUR A LA MFR DE
LAMBESC (BOUCHES-DU-RHONE)

66

candidats !
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LE CAPa ADAPTE AUX BESOINS ”

0s éléves vont en stage soit dans des

domaines particuliers, soit en cave coopé-

rative. Le CAPa «Métiers de I'agriculture»
Vigne et vin est d’un trés bon niveau. Il permet aux
jeunes de s'insérer facilement sur le marché du travail
ou de poursuivre en bac pro Viticulture-cenologie
sans difficulté. L'alternance nous facilite la tache.
Nos entreprises viticoles partenaires recherchent des
ouvriers opérationnels, polyvalents et volontaires.
Le profil CAP correspond tout a fait a leurs attentes.
Dans notre région, on ne peut malheureusement

pas répondre a la demande des viticulteurs faute de FESHEIEERREERE NEERVIERBIS EIRIRIIH
d’un voyage d’étude en Bourgogne.

est transversale a tous ces
métiers. Avec I’hygiéne et le
respect des réglementations
et des normes, c’est également
la premieére étape de tout le
processus de transformation
de ce produit qualifié de vivant.

Vendre un produit noble

La France est le premier pays
consommateur de vin au monde
et les ventes a l'international
se développent. Pas étonnant
que les métiers commerciaux
soient importants dans ce sec-
teur. Au sein d'une coopérative,
pour un domaine ou pour une
marque, ces professionnels sont
responsables de la vente d'une
gamme de vins, en France ou
a I’étranger. Certains peuvent
étre spécialisés dans un type de
clientéle : restaurants et hotels,
grande distribution, cavistes,
import/export... D’autres,
encore, peuvent superviser
les ventes d’une plateforme de
vente en ligne, ou étre respon-
sables d’un ou plusieurs points
de ventes. Les formations bac
pro Technicien conseil vente en
alimentation et le BTSA Tech-
nico-commercial/Boissons, vins
et spiritueux sont appréciées
dans les domaines viticoles
et la grande distribution qui
représente 88 % des ventes.



Témoignage /// CAROL MAUGE, DIRECTRICE DE LA MFR DE

VAYRES (GIRONDE)

6 L'CENOTOURISME,

UNE OUVERTURE SUR LE MONDE ”

Visite de chais, chambres d’hoétes,
restauration, dégustation...
I’enotourisme est une activité qui
se développe car les entreprises de
la filiere viti-vinicole ont des besoins
d’animation en lien avec leurs
territoires, leur patrimoine et leurs
produits. A la MFR de Vayres, située
dans I’Entre-deux-Mers en Gironde,
voila huit ans que les administrateurs
et I’équipe se sont penchés sur cette
question, dans un environnement
essentiellement viticole.

Le résultat est 1a », précise, satisfaite, Carol
( Maugé, directrice de la MFR. « Depuis I'an
dernier la formation de niveau Ill « Chargé de
développement cenotourisme » est homologuée
par la Commission des titres. Le Conseil régional

a donné son accord pour mettre en ceuvre ce
parcours d'un an par apprentissage ». Cette année
douze apprentis sont en formation.

« Chacun d’eux est chargé de faire un diagnostic
et des propositions sur une activité a développer.
L'objectif est de faire connaitre le patrimoine
viticole du domaine mais, bien entendu, I'aspect
commercial n'est pas absent. La ou les apprentis
doivent faire preuve d’inventivité, c’est qu'ils
doivent intégrer des besoins nouveaux pour
répondre a la demande de certaines catégories
de la population : que faire des enfants lorsque
des familles visitent I'exploitation? Comment
rendre accessible le domaine & des personnes a
mobilité réduite ? »

Pour réussir cette formation, mieux vaut bien
connaitre le milieu viticole afin de pouvoir expli-
quer les techniques culturales ou de vinification. Il
faut aussi aimer le contact, la relation et pratiquer
aisément une ou des langues étrangeéres. Carol
Maugé précise fierement : « Certains de nos
apprentis, en plus de I'anglais, parlent également
chinois! » M

% A
S -

Le négociant en vin

A mi-chemin entre le vigneron,
le distributeur et I’équipe com-
merciale, le négociant assemble
des vins issus de producteurs
différents et les commercialise
sous des marques communes.
Ce travail de sélection et
d’assemblage lui permet, d’'une
part, d’accéder a des volumes
de production importants et,

d’autre part, de concevoir des
vins de caractére embléma-
tiques de leurs terroirs. Cette
stratégie permet également de
donner vie a des marques tres
homogenes, année apres année,
et adaptées a des marchés spé-
cifiques, notamment a ’export.
Cette liste n’a pas vocation
a étre exhaustive. Il y a des
métiers insoupconnés qui
existent au sein de la filiére viti-
vinicole. Faut-il rappeler que
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la viticulture est le troisieme
secteur agricole en termes
d’emploi? La part du salariat y
est par ailleurs plus importante
que la moyenne.

P. Gues @
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LES METIERS
DU VIN

B CAPa Meétiers de I'Agriculture
« Vigne et Vin »

I CQP Serveur en restauration
option Sommellerie

B Bac Professionnel Conduite
et gestion de I'exploitation agricole
« Vigne et vin »

W Bac Professionnel Technicien
conseil vente en alimentation/Vins et
spiritueux

Il BTSA Viticulture CEnologie

M BTSA Technico-commercial/
Boissons, vins et spiritueux

M Licence Professionnelle
Commerce des produits de la filiere
viticole et agro distribution

M Titre Responsable qualité
hygieéne environnement des
entreprises viti-vinicoles

B Titre Charge de développement
cenotourisme

B MFR Lambesc (13)

B MFR Triac-Lautrait (16)

B MFR Cherves-Richemont (16)

B MFR Ruffey-les-Beaune (21)

B MFR Saint-Yzans du Médoc (33)
B MFR Vayres (33)

M CFP Gironde-sur-Dropt (33)

B MFR Saint-Aubin d’Aubigné (35)
B MFR Gionges (51)

B MFR Argenton les Vallées (79)
B MFR Richerenches (84)

B MFR Chalonnes-sur-Loire (49)
B MFR Brens (81)

B MFR St-Michel-Mt-Mercure (85)

EN SAVOIR

B www.mfr.fr
B www.onisep.fr
B www.isvin.fr

le Lien @ suin 2015 | 27



