Bonjour,

Je m'appelle Pierre Girousse, j'ai été employé viticole pendant 5 ans dans un domaine
familial en biodynamie de 14 ha dans le Maconnais. Durant ces années j'ai pu voir toutes les
facettes du travail de vigneron. En 2018 je suis allé en Autriche pour travailler en cave
pendant les vendanges. Je suis ensuite allé en Nouvelle-Zélande pendant un an et demi ou
j'ai pu parfaire de nouveau mes compétences en tant que caviste sur les millésimes 2019 et
2020.

Rentré en aodt dernier, je viens de terminer les vinifications dans le Sancerrois.

Je suis actuellement a la recherche d’un emploi en tant que maitre de chai/assistant maitre
de chai. J'ai acquis beaucoup d'expériences dans les travaux de la vigne au cours de ces
dernieres années mais aujourd'hui mes objectifs sont centrés sur la cave, dans le but
d'apprendre et de voir de nouvelles pratiques, et également d'assimiler le plus de
connaissances possibles. Je suis quelqu'un de curieux, de motivé et dynamique, je m'investis
pleinement dans les missions qui me sont confiées.

Vous trouverez en piece jointe mon cv et je reste a votre disposition pour toute autre
information dont vous auriez besoin.

Je vous liste ci-dessous les référents de mes dernieres expériences :

-Nelson Fleys, Maitre de chai/Oenologue, Domaine Pellé (nelson.fleys@gmail.com,)

-Vanessa Robinson, Winemaker, Maude Wines (vanessa@maudewines.com)

-Shannon Foley, Vineyard Manager, Rippon Vineyard (shannon@rippon.co.nz)

-Strat Canning, Winemaker, Margrain Vineyard (wine@margrainvineyard.co.nz)

-Xavier De Boissieu, Viticulteur, Chateau de Lavernette (chateaudelavernette@gmail.com)

-Martin Moser, Viticulteur, Weingut Hermann Moser (office@moser-hermann.at)

Dans |'attente de votre réponse, veuillez croire en mes sinceres salutations.

Pierre Girousse
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Plevre Girousse
Maitre de chais

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE

Sept-Oct 2020 : Caviste
DOMAINE PELLE (Val de Loire)

Domaine de 50 ha en bio sur I'aire d’appellation Menetou-Salon et Sancerre

Adaptabilite
Avr-Mai 2020 : Caviste Autonomie
MAUDE WINES (Nouvelle Zélande) PO@VW

Domaine en Central Otago, vinifiant 600 tonnes/an sur cépages Pinot N, Chardonnay,
Riesling, Sauvignon B, Pinot Gris.

Travaux de cave sur Pinot Noir principalement. Contact
Nov 2019- fév 2020 : Ouvrier viticole 06 79 24 20 95
RIPPON VINEYARD (N2Z) girousse.pierre@gmail.com

Domaine de 14 ha en Biodynamie, Central Otago (pionnier de la viticulture en Central Otago).
Travaux en vert et taille.

_ _ . Langues
Mars-Mai 2019 : Assistant Maitre de chai
MARGRAIN VINEYARD (NZ2) Francais
Domaine de 9 ha, Martinborough (ile du Nord), réputé pour ses Pinots noirs. Anglais professionnel
Vinifications également en Chardonnay, Chenin, Pinot Gris, Riesling et GewUrztraminer.
Travaux de cave en coordination avec le maitre de chai. Loisirs

Analyses de base en laboratoire.

Saxophoniste (Brass
Band)

Boxe Francaise
Histoire, Cinéma

Nov 2013- Fév 2019 : Employé viticole polyvalent
CHATEAU de LAVERNETTE (Maconnais)

Domaine familial de 14 ha en Biodynamie (Maconnais/ Beaujolais). AOC : Crémant de
Bourgogne, Pouilly-Fuissé, Bourgogne, Beaujolais.
Travaux en vigne : plantation, taille (Guyot Poussard, gobelet, cordon).

Travaux en vert, élaboration et diffusion des préparations. Compétences
Conduite de tracteur/enjambeur : labours, fertilisation, traitements, rognage,

acheminement de vendange. Conduite de

Gestion des équipes de saisonniers tout au long de I'année. tracteur/enjambeur/
Travaux en cave : pressurage, débourbage, remontage, soutirage/entonnage, ouillage, chariot élévateur
mise en bouteille, étiquetage. Permis B

Sept-Oct 2018 : Caviste
WEINGUT HERMANN MOSER (Autriche)

Domaine de 20 ha dans l'aire d’appellation Kremstal.
Travaux en cave sur cépages Griner Vertliner, Riesling, Muscat et Zweigelt.

FORMATION

BTSA Viticulture (Enologie-Lucie Aubrac Macon-Davayé 2013
WSET level 2 2012
Bac S Lucie Aubrac Macon-Davayé 2011
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