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Une formation
universilaire
en bzerolog:e

dexplosion du nombre de brasse-
ries arfisanales a amené une
nouvelle culture de la biére et aussi un
mode de consommation différent
Comme pour de nombreux produits,
nous sommes avjourd’hui plus curieux
et plus exigeants sur ce que nous
consommons. Avec une classification
des biéres qui ne se limite plus du fout
& la couleur, il est nécessaire, pour les
rofessionnels, de se former. Pour celg,
‘Institut Georges Chappaz de la vigne
et du vin en Champagne, sous la
responsabilité de Patrick Fricoleaux et
Sandrine Jégou, tous deux Maitres de
conférences & I'Université de Reims
Champagne-Ardenne, propose un DU
en biérologie. Il n'est pas question ic
de former des brasseurs, mais plutét
des sommeliers de la bigre. Au méme
titre que pour le vin ou le champagne,
il est avjourd'hi important d’acquérir
des connaissances afin de pouvoir
conseiller au mieux les consommateurs,
mais aussi pour gérer une brasserie,
une cave & biéres ou un bor & biéres

L'objectif est d'apporter aux appre-
nants, qu'ils soient parficuliers ou
rofessionnels, des compétences sur la
ﬁiére gllant de sa fabrication @ sa
dégustation. L'idée est ici d'apprendre
@ en porler en foute justesse et de
comprendre les différentes tendances
de consommation et leur évolution,

Qu’est-ce que I'Institut Georges Chappaz
de la vigne et du vin en Champagne ?

Rattaché @ |'Université de Reims
Champagne-Ardenne, I'Institut
Georges Chappaz de la vigne et du
vin en Champagne est une structure
fédérative et une vitrine pour les acti-
vités de recherche et de formation
proposées dans le domaine de lo

Vigne et du Vin en Champagne.
L'Institut souhaite dynamiser |'inter-
disciplinarité au service de l'innova-
tion scientifique et valoriser le patri-
moine commun de la Champagne et
dv champagne.
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le programme s'articule autour de frois
grands axes : dégustation et sommelle-
ne (styles, defouts, degustahon et
fransmission
(fondamentaux de la culture, de I'his-
loire ¢ de l'économie de lo biére
matieres premiéres, élaboration d'une
biére, animation de dégustation...),
commercialisation et études de marché
t::_ revits d’approvisionnement, élabora
fion d'une offre de biére, comment
conse ll,!l un ( H!fl', connaissances
réglementaires.
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Des intervenants
professionnels

Pour ceffe premiére session, les
slagiaires viennent de toute lo
France, avec soit déja@ un pied dans
‘activité, soit avec pour projet de créer
une brasserie,
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Lo formation se veut au plus proche du
terrain, mphqucrlt ainsi des oruf-:-S' on-
{5|:- gans e COm '(T ._1',5(..}\\][..‘] .].1‘5.
passionnés par leur métier, motivés @
'iaée ge partoger leur savoir. Elle doit
aussi permetire aux étudiants de s'ou-

vrir @ tout un réseau

Du cdté des intervenants, des experts
comme Hervé Marziou (consultant
1ncepa"dcnr en biérologie), Mathieu

Aubert (xllc‘(tv ur et brasseur J:' la bros
serie Lo Bouquine et représentant du
Syndicat National des Brasseries Indé
pendantes), Michaél Gelender (direc-
teur de lo société Brewpark], Yves
Leboauf, Iclrc-:‘:v' et brasseur de la
brasserie Senses Brewing),
Ruelle (responsable des magasins Mille
et Une Biéres), Dorothée Van Agt (créo-
frice de caves & biéres, consultante en
biérologie), Carol-Ann Cailly (somme-
idre biere et cofondalrice de
Brewjob.fr)

Vincent

Durant ces journées de formation, les

pouvoilr e eclver dr-'
, apprendre a les animer,
de fabrico

se perfectionner en service et visi-

stogiaires v
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découvrir toutes les élapes

ter des brasseries. Tout '(1-.[;('(;? marke
ting du métier est également abordé,
[,:’\'l’f( :{lf'- [f)( Us SUr -l" merc ':]‘J '}l”g.
‘agencement, |a stratégie digitale

Ou trouver
ses marques prf'fems

ch frouver des biéres aux saveurs
différentes, des gommes artisa

nales et locales, il est bien entendu
I'Z)?-.‘-i!)llf de se rendre directement ZJ(JHS
[r' ies, lorsque celles<

d'v z".:.;.-:xn. e de vente :“t“l"‘l nes
mspasenr meme d’un taproom. Il sagit
d'un liev d'occueil au sein d'une
fabrique de biére ol I"on peut déguster
produites sur place
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