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Processus global

• Envoi de la demande

• Publication dans les journaux locaux

• Visite des policiers

• Demande de documents supplémentaires

• Inspection des lieux

• Modifications s’il y a lieu

• Émission du permis

• Modifications possibles du permis (ajout)







Procédure de lavage des cuves et bouteilles 
 
Les cuves sont en acier inoxydable avec chapeau flottant d’une capacité de 100 à 150 

litres. 

Tous le matériel de récolte et de réception doit être vérifié et nettoyé avant la récolte au 

champ et avant utilisation au chai. 

Lors de la vinification, tout le matériel sera prélavé après chaque utilisation. 

Les mêmes impératifs d’hygiène seront respectés pour toutes interventions, lors de 

l’élevage des vins. 

 

Le plan de lavage et désinfection des cuves : 

 

1- Prélaver avec de l’eau chaude à basse ou moyenne pression. 

2- Nettoyer avec brossage afin de décrocher les dépôts. 

3- Rincer avec de l’eau chaude bouillante. 

4- Désinfecter en pulvérisation avec une solution Iriamat (composé de peroxyde 

d’hydrogène) diluée de 7%.  

5- Rincer à l’eau potable jusqu’à complète élimination. 

6- Égoutter et sécher avant le remplissage.  

 

La procédure de lavages des bouteilles lors de l’embouteillage : 

 

       1- Préparer une solution à 1% de métabilsulfite de potassium 

       2- Désinfecter en pulvérisation la bouteille avec la solution      préparée 

       3- Rincer la bouteille avec de l’eau déminéralisée jusqu’à complète élimination de la 

solution  

       4- Égoutter et sécher la bouteille avant remplissage.    





















Des questions?


