
Pour un certain nombre de surfaces (vannes, pompe, cage 
d’égrappoir…), les procédures voient leur effi cacité limitée à 
cause d’un manque d’accessibilité (mauvaise nettoyabilité). 
Des étapes complémentaires sont nécessaires pour obtenir des 
résultats satisfaisants : démontage et trempage, brossage.  Cela 
a pu être mis en évidence lors des phases d’élevage (essais 
IFV) pour des souillures de nature physico-chimique (tartre) 
et microbiologique (populations résiduelles de levures du 
genre  Brettanomyces)

Nature des
opérations

Moment
d’application Moyens de surveillance

1. Pré nettoyage à l’eau 
ou brossage à sec

2. Nettoyage avec un 
détergent

3. Rinçage

Aussitôt après utilisation 
des matériels ou 
contenants

Contrôles visuels ou 
olfactifs
Papier pH ou 
phénolphtaléine

1. Désinfection
2. Rinçage
3. Contrôle du rinçage

Au dernier moment avant 
utilisation des matériels ou 
contenants

Contrôle des rinçages 
avec papier pH ou 
bandelettes tests. 
Validation du résultat 
par ATP Métrie ou 
prélèvements de surface

L’hygiène est un état d’esprit de toute une équipe.
Elle a pour but la pérennité des qualités sensori-
elles et nutritionnelles du vin grâce à un meilleur 
respect du matériel. 
Le niveau d’hygiène conditionne la quantité de 
micro-organismes résiduels sur le matériel en 
contact avec le raisin, le moût ou le vin. Et si de 
nombreux micro-organismes sont sans danger pour 
le consommateur, leur présence peut être préjudi-
ciable à la qualité des vins.

A chacune des étapes de l’élaboration du vin, l’hygiène raisonnée c’est :

■■ le choix de procédures (produits, matériel d’application) adaptées à chacun des risques

■■ le respect du matériel dans son intégrité pour une meilleure effi cacité

■■ la maîtrise des effl uents et une meilleure gestion de l’eau.

■■ Avoir une phase de contrôle dans les process de nettoyage et/ou désinfection
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■■ Avoir un  plan d’hygiène pour évaluer les risques à chaque étape, adapter les procédures, con-
trôler l’environnement et maîtriser les effl uents.

 Comment maîtriser les risques ?

La formation aux gestes liés à l’hygiène 

est une  réponse à la non-qualité. Les 

résultats des Suivis Aval Qualité, 

témoignent régulièrement des con-

séquences d’une mauvaise maîtrise de 

l’environnement du vin sur sa qualité

LE PLAN D’HYGIENE
EN 8 ETAPES

CONTROLES

EQUIPEMENT

APPROVISIONNEMENT
EN EAU

RESPECT DE
L’ENVIRONNEMENT

INVENTAIRE
DES MATERIAUX

PROCESS DE NETTOYAGE
ET DESINFECTION

INVENTAIRE DES INSTALLATIONS
ET DES SOUILLURES

■■ A chacune des étapes de l’élaboration 
du vin, les procédures sont choisies 
en fonction des risques (physico-
chimiques, microbiologiques), des 
matériaux, et des équipements. 

■■ Les murs, plafonds, surfaces extéri-
eures des équipements jouent un rôle 
non négligeable dans la propagation 
des souillures et les contaminations 
croisées.

■■ Les procédures mises en place doivent être rigoureuses pour limiter les risques de con-
tamination.

Certaines altérations sont dues à des contaminations d’ordre aérologique (composés organo-
halogènes), à la dégradation de certains revêtements, à la présence de matériaux responsables 
(bois, résines, peintures), ou à l’eau. La maîtrise de la qualité de l’air et des autres agents 
vecteurs susceptibles de véhiculer les contaminants (eaux stagnantes, surfaces) passent par la 
mise en place de mesures préventives et adaptées (cf. tableau).

 Des procédures adaptées

Pour l’hygiène des matériels et des surfaces, 
l’utilisation de détergents ou désinfectants, 
outre le choix de sa nature en fonction des ob-
jectifs (compatibilité matériau, souillure, équi-
pement) doit répondre à un certain nombre de 
règles pour assurer la sécurité des opérateurs

(références issues de l’ouvrage rédigé par les ingénieurs de l’IFV)
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Tout élaborateur qui a pris conscience de ces notions à un moment ou à un autre, a apporté des 
réponses constructives en matière d’effi cacité, de qualité du produit, d’image auprès de sa clientèle ; 
c’est en quelque sorte une réponse à la non-qualité.

La formation imposée par la législation (Directive Hy-
giène) se veut avant tout une démarche préventive et 
de sensibilisation destinée à l’ensemble des acteurs. 
L’Institut Français de la Vigne et du Vin est en mesure de 
vous proposer ces formations (Hygiène du chai ; Traçabil-
ité ; Directive Hygiène).
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Une bonne gestion de 

l’eau mène à la réduction 

des volumes d’effl uents 

à gérer.

Réduire la charge polluante, c’est aussi optimiser les outils mis en place pour le nettoyage et la 
désinfection :

■■ La surpression : grâce à son effet mécanique, elle facilite 
l’élimination des souillures tout en consommant une faible 
quantité d’eau. On privilégiera la moyenne pression ou la 
haute pression.

■■ L’effet mécanique : pour le nettoyage intérieur des cuves, 
on adaptera le type de matériel (boule perforée ou rotative, 
jet fi xe ou rotatif) à la capacité de la cuve.

■■ Eau chaude : elle facilite les pré-nettoyages, notamment pour 
le décrochage du tartre des parois de cuves.

■■ Canon à mousse : très adapté aux surfaces externes et verti-
cales, la mousse optimise le temps de contact et les rinçages.

■■ Privilégier des surfaces (sols, murs) et supports, revêtements 
(matériaux) présentant une meilleure aptitude au nettoyage.

■■ Instaurer des contrôles en fi n de procédure des étapes de rin-
çage.

Altération Origines Mesures préventives

Goût de “moisi”

Composés 
organohalogènes 
(haloanisols, halophénols) 
dans les produits de 
traitement du bois,
 matériaux isolants, 
chlore

Etude des fi ches techniques 
(FT) et de données de sécurité 
(FDS)

Goût de styrène, 
alcool benzolique
caoutchouc brûlé, 
hydrocarbures

Revêtements en résine 
époxy, en polyester, 
plastiques élastomères

Eviter l’utilisation de détergents 
chlorés. 
Voir liste positive de produits 
certifi és par CTBA, Conformité 
avec le règlement européen 
sur les produits chimiques 
(Directive Biocide).
Contrôle qualité des matières 
sèches

 Des effl uents vinicoles maîtrisés
L’utilisation de l’eau  dans les différentes phases de nettoyage des équipe-
ments et des surfaces permet de garantir une hygiène optimale indispens-
able au respect des règles les plus élémentaires de sécurité alimentaire. 
Les réserves d’eau n’étant pas illimitées, il est nécessaire de rationaliser 
son utilisation à la cave. 

Fiche élaborée par  Pascal POUPAULT – IFV  Pôle Val de Loire-Centre Tél : 02 47 88 24 20 
Crédits photos : IFV

Ces mesures doivent aussi s’accompagner de la réduction des charges organiques potentiellement 
polluantes. Récupérer les bourbes, les lies ou les terres de fi ltration permet de réduire les volumes et 
la charge polluante (MES, DCO) des effl uents. Optimiser (utiliser jusqu’à saturation) et utiliser des 
circuits de collecte pour les solutions alcalines de détartrage (pH et DCO élevés) contribue à réduire 
la charge polluante.

Cet objectif passe par :

■■ la sensibilisation du personnel, 

■■ l’intégration de protocoles visant à limiter les 
besoins en eaux,

■■ une conception optimisée des chais en termes 
de choix d’équipements et des matériaux. 

Pour éviter le gaspillage et la surconsommation 
d’eau, pensez au :

■■ nettoyage à sec, 

■■ utilisation de pistolet à arrêt, 

■■ suivi des consommations, 

■■ contrôle des installations (fuites).

L’hygiène est un travail au quotidien qui ne doit pas 

avoir comme objectif de faire du vin une boisson 

industrielle, mais au contraire, un moyen de protéger 

un produit alimentaire dans toute sa typicité, sa valeur 

nutritionnelle et culturelle.

(source G. Michel, Vect’oeur)



Tout élaborateur qui a pris conscience de ces notions à un moment ou à un autre, a apporté des 
réponses constructives en matière d’effi cacité, de qualité du produit, d’image auprès de sa clientèle ; 
c’est en quelque sorte une réponse à la non-qualité.

La formation imposée par la législation (Directive Hy-
giène) se veut avant tout une démarche préventive et 
de sensibilisation destinée à l’ensemble des acteurs. 
L’Institut Français de la Vigne et du Vin est en mesure de 
vous proposer ces formations (Hygiène du chai ; Traçabil-
ité ; Directive Hygiène).

 AOUT
 2010

        

Une bonne gestion de 

l’eau mène à la réduction 

des volumes d’effl uents 

à gérer.

Réduire la charge polluante, c’est aussi optimiser les outils mis en place pour le nettoyage et la 
désinfection :

■■ La surpression : grâce à son effet mécanique, elle facilite 
l’élimination des souillures tout en consommant une faible 
quantité d’eau. On privilégiera la moyenne pression ou la 
haute pression.

■■ L’effet mécanique : pour le nettoyage intérieur des cuves, 
on adaptera le type de matériel (boule perforée ou rotative, 
jet fi xe ou rotatif) à la capacité de la cuve.

■■ Eau chaude : elle facilite les pré-nettoyages, notamment pour 
le décrochage du tartre des parois de cuves.

■■ Canon à mousse : très adapté aux surfaces externes et verti-
cales, la mousse optimise le temps de contact et les rinçages.

■■ Privilégier des surfaces (sols, murs) et supports, revêtements 
(matériaux) présentant une meilleure aptitude au nettoyage.

■■ Instaurer des contrôles en fi n de procédure des étapes de rin-
çage.

Altération Origines Mesures préventives

Goût de “moisi”

Composés 
organohalogènes 
(haloanisols, halophénols) 
dans les produits de 
traitement du bois,
 matériaux isolants, 
chlore

Etude des fi ches techniques 
(FT) et de données de sécurité 
(FDS)

Goût de styrène, 
alcool benzolique
caoutchouc brûlé, 
hydrocarbures

Revêtements en résine 
époxy, en polyester, 
plastiques élastomères

Eviter l’utilisation de détergents 
chlorés. 
Voir liste positive de produits 
certifi és par CTBA, Conformité 
avec le règlement européen 
sur les produits chimiques 
(Directive Biocide).
Contrôle qualité des matières 
sèches

 Des effl uents vinicoles maîtrisés
L’utilisation de l’eau  dans les différentes phases de nettoyage des équipe-
ments et des surfaces permet de garantir une hygiène optimale indispens-
able au respect des règles les plus élémentaires de sécurité alimentaire. 
Les réserves d’eau n’étant pas illimitées, il est nécessaire de rationaliser 
son utilisation à la cave. 

Fiche élaborée par  Pascal POUPAULT – IFV  Pôle Val de Loire-Centre Tél : 02 47 88 24 20 
Crédits photos : IFV

Ces mesures doivent aussi s’accompagner de la réduction des charges organiques potentiellement 
polluantes. Récupérer les bourbes, les lies ou les terres de fi ltration permet de réduire les volumes et 
la charge polluante (MES, DCO) des effl uents. Optimiser (utiliser jusqu’à saturation) et utiliser des 
circuits de collecte pour les solutions alcalines de détartrage (pH et DCO élevés) contribue à réduire 
la charge polluante.

Cet objectif passe par :

■■ la sensibilisation du personnel, 

■■ l’intégration de protocoles visant à limiter les 
besoins en eaux,

■■ une conception optimisée des chais en termes 
de choix d’équipements et des matériaux. 

Pour éviter le gaspillage et la surconsommation 
d’eau, pensez au :

■■ nettoyage à sec, 

■■ utilisation de pistolet à arrêt, 

■■ suivi des consommations, 

■■ contrôle des installations (fuites).

L’hygiène est un travail au quotidien qui ne doit pas 

avoir comme objectif de faire du vin une boisson 

industrielle, mais au contraire, un moyen de protéger 

un produit alimentaire dans toute sa typicité, sa valeur 

nutritionnelle et culturelle.

(source G. Michel, Vect’oeur)



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /OK
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments false
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /Arial-Black
    /Arial-BlackItalic
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMT
    /ArialNarrow
    /ArialNarrow-Bold
    /ArialNarrow-BoldItalic
    /ArialNarrow-Italic
    /ArialUnicodeMS
    /CenturyGothic
    /CenturyGothic-Bold
    /CenturyGothic-BoldItalic
    /CenturyGothic-Italic
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /Impact
    /LucidaConsole
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TimesNewRomanMT-ExtraBold
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 72
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 72
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [595.275 841.890]
>> setpagedevice




