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Le DNO a l’'Institut Jules Guyot

BAC +5

Apres votre licence dans une discipline scientifique, |'Institut Universitaire de la Vigne et
du Vin vous propose d’intégrer son DNO. Cette formation de renommée internationale
est reconnue par les professionnels de la filiere. En 2 ans, vous pourrez développer des
compétences en cenologie et viticulture.

Ses objectifs :

e Former des responsables a des postes d’encadrement possédant une connaissance des
vinifications

e Savoir analyser une situation, poser un diagnostic et prendre des décisions pertinentes
e Développer les compétences a tous les niveaux des itinéraires techniques

e Maitriser et interpréter les analyses cenologiques

e Maitriser les concepts clés en viticulture

Une forte ouverture vers le monde
professionnel

e Viticulteur-vigneron

e Responsable vignoble

e Responsable qualité en produc-
tion

e Directeur de cave coopérative

e Responsable en cave

e Maitre de chai

e Responsable laboratoire

e Conseiller, Technico-commercial

e Salarié d’organismes interprofes-
sionnels/administration

e Consultant

e Animateur de séance de dégusta-
tion/Initiation au vin

e Courtier (achat vente de raisin,
modts et/ou vins, dégustation Placement en % des oenologues dans
avec fournisseurs et C|ients) les différents secteurs de la filiére

e Enseignement-recherche

W Industriel-commercial

M Production-exploitation
viticole

® Production-négoce

W Production cave
coopérative

m Laboratoire conseil

® Recherche-ense igne ment-
formation



Organisation des études

lére année 2éme année

Stage
Mi-Octobre  Erance ou international

Septembre

Possibilité de faire le DNO en

Stage
alternance

France ou international

Décembre

1% période

Stage viticulture

Mai : ;
France ou international

Juin Fin de 1% période

e Viticulture
La vigne et son milieu

Bases de la viticulture et production des

raisins

e Analyse sensorielle
Dégustation professionnelle

e Management d’entreprise
Comptabilité/Gestion
Législation/Fiscalité
Assurance/Qualité

Systeme, management qualité,
environnement
Environnement et effluents-
Sécurité sanitaire
Consommation et santé et
Responsabilité sociétale

2éme période

Deux ans de formation
dont 6 mois en entreprise

Nombreuses activités
professionnelles au domaine
de " université de Bourgogne

Nombreux intervenants
de la filiere

Implication dans la vie de
I'institut: bureau des étudiants,
gala, oenopiades,..

Un accompagnement personnalisé
de votre parcours : stage, réseaux...

¢ (Enologie

Micro-organisme et fermentations
Technologie des vinifications

Pratiques oenologiques

Composition et évolution du vin
Technique d’analyse des modts et des vins

e Etudes recherche et expérience profes-
sionnelle

Stage, mémoire de fin d’étude

Conduite d’expérimentation

Conduite de projets : marketing, analyse
sensorielle

Experimentation et développement de nouveaux
procédés et produits oenologiques ou viticoles



Conditions d’admission

Niveau d’étude requis :
Licence bac+3 en sciences

Procédure de sélection :
Dossier de candidature
Entretien de motivation™

*en cas de besoin, pour compléter le
dossier de candidature

CONTACT

Responsable pédagogique : Hervé Alexandre
€ 0380696393
® rvalex@u-bourgogne.fr

N

Scolarité : Emmanuelle Lavrador

€ 0380396190 §: IUVV

|
UNIVERSITE DE BOURGOGNE

@ emmanuelle.lavrador@u-bourgogne.fr ‘= Institut
Contenu détaillé de la formation DNO : “u Jules
http://www.u-bourgogne.fr/formation/autres-diplomes.html £ ] QULJO"

L'IUVV :

Un centre de formation internationalement re-
connu

Des formations professionnalisantes uniques en
France (L3 Sciences de la Vigne- Master Vigne Vin
Terroir)

Des formations professionnelles (L3 CVO, L3 CSEV)
Un des 5 centres délivrant le DNO

Un domaine expérimental a Marsannay-la-Cote.
L'hébergement de la Chaire UNESCO Cultures et
Traditions du Vin.

Des dipémes universitaires de la filiere dans les
domaines de la dégustation, I'cenologie, l'ceno-
tourisme.

Plaquette : Théo Belkhirat. Crédit photo : Grand Dijon.



