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Clean is just the beginning
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Altérations organoleptiques et sanitaires des vins

Etude et maitrise des risques environnementaux dans les chais

Gérald MICHEL T Ve c t 6 weetaeur@vectoeur.fr

Préambule

Léintroduction de mat®riaux naturels ou synth
fongicides et insecticides sur les bois, retardateurs de flamme bromés (BFRsdanknts et les
®qui pements ®l ectriques, peut °tre 7 | 6origin

En effet, |l a pr®sence naturelle de microorg
chimique de ces principes actifs et généles contaminants aérologiques avec pour conséquences
des altérations organoleptiques et/ou sanitaires sur les vins.

La qualit® de | d6air, de | 6eau et des mat ®r i a
| 6i ti n®r air e t e cthvinjidelawenddnge alladn®é enbauteillet i on d

Les principales altérations organoleptiques

e Les golts de «oisi» dits de bouchon

Les agents responsables sont les composés organohalogénés: haloanisoles, halophénols.
Les contaminations peuvent é&traérologiques et/ou issues de migration contecantenu
(contaminations croisées).

e LOass®chance, | 6amert ume

Ces sensations peuvent °tre i ®es 7 |l a pr ®senc
contaminations peuvent étre aérologiques elsues de migration contenastintenu (contaminations
croisées).

e Les golts phénolés, animaux

lIs sont liés & la production de phénols volatils paBlettanomyces
Les contaminations par leBrettanomycep e u v e nt °tre a®rol ogilgdegs ou

récipients vinaires (contaminations croisées).

e Les go¥%uts dbéamande am re

I'ls sont | i®s ° | a pr®sence dbal cool benzylique
dans les revétements en résine €poxy.
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e Les golts de styrenedaout chouc br %l ® et dohydrocarbu
BTEX (Benzene, Toluéne, Ethylbenzene, Xylénes

l'l's sont |i®s ~° | 6utilisation de cuves polyestel
résine époxy pour les composéstgpe BTEX.l | s peuvent °tre |i ®s auss
plastiques en élastomére synthétique ou de pompes avec corps en élastomere.

e Les go¥%ts dbébhydrocarbures | ®gers ~ |l ourds

lIs sont liés & des contaminations accidentelles et/ou a des contansnagrologiques liées a
| 6utilisation dbdbengins ° moteur dans | es chai s

e Les g o %t s débacescence (ac®tate do®thyl e,
vinaires en bois

e Les golts putrides, serpilleresliégsades obl mes doéhygi ne sur de

Altérations Visuelles

e Présence de surnageant huileux, présence de dépbts

I'l's sont dus ° des contaminations © partir doh
déoembouteill age.
lIs peuventétre liés également a des migrations de phtalates (plastifiant des durcisseurs) a partir de

revétements erésine époxy.
e Présence de voltigeurs

Particules de liege, de traitements de surface ou de matériau synthétique, liées aux différents obturateurs
et des process dbébembouteill age d®f ectueux.

Les principaux risques sanitaires

e Atmosphere contaminégar les principes actifs organohalogénés Pentachlorophénol et
Lindane : produits de traitement des bois

e Retardateurs de flamme broméBFR) : utilisés dans les matériaux isolants et les
eéquipements électriques

e Contaminations croiséespar les composés organohalogénés (traitements des bois)

e Migrations contenantcontenu

Par lesHydrocarbures Aromatiques Polycycliques(HAP) : toasting des barriques

Par lestyrene: cuves polyester

Par lesBTEX : cuves avec revétement en résine €poxy \,/E’@‘ZT'”

—
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e PrésencedeGlycols i ssus du processus de d®gor gemer
Effervescents
Les risques | i &smatéridudeacontact ~ | 6eau et

U Maitrise des risques : préventions et actions correctives
Mesures préventives

1. Matériaux de construction des chais

Mise en place de leharte : «xambiance de chais et maitrise du risqasganoleptique» établieen
collaboratonmec | es cabinets dbébarchitectes

e Etude des mat ®ri aux et produits mis en Tuvre
Bétons, bois, isolants, coffrage, matériel électrique, peintures et veriss i n e s é

Etudes des Fiches TechniqgEd) et Fiches de Données de SécuBS)

e Conformité avecle programme européerREACH sur les produits chimiques et les directives
européennesRoHS (Restrictionof the use oHazardousSubstances in electrical and electronic
equipment) :

V absence de principes actifs fongicides et/ou insecticides organohalogésdssiproduits utilisés
sur lesbois, voir liste positive de produits certifiés CTB+ par le CTBA

V absence de Retardateurs de flamme bromés (RBF) utilisés sur les matériaux plastaniios
ROHS)

Mesures préventives

V Analyselabel WORLD «Without Organoleptic Risk Label Delivery sur les produits et/ou
matériaux destinés au monde vinicole / liste de 40 composés organohalogénés a risque: fongicides,
i nsecticides, retardateurs de fl ammeé

Mesures correctives

V Utilisation de matériaux inertes ou a eféts barriéres optimisés BondesBIBUNG (Brevet

G.MICHEL)
V Protection des cuves avec des matériaux barriBéhe de protectioen copolymére plastique
alimentaire o
\/é@f" OEUR
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Démarche HACCP
MISE EN PLACE DE CONTROLES QUALITE

Dans | e cadre des bonnes pratiques doéhygi ne et d

e Contrt'les de | 0air sur tous |l es sites strat®gi

2 fois par an avec une analyse des molécules a risque organoleptique Haloanisoles et Halophénols (HAHP)
par piégeagedya mi que sur PUF (mousse deVEPTOTRABr ®t hane) r @

e Contrbles qualité sur les matiéres séches entrant en contact avec le vin:

Terres de filtration, mat®riaux doemball age, cart
stockageé

e Contr6les qualité sur les obturateurs
Lieége naturet concept du TCA libérable
A Mise en place de macérats globaux en solution hydroalcoolique sur tous les lots
Bouchons synthétiquesontréle des haloanisoles et notamment du TBA dans la matiére

Joint des capsules a Viscrewcaps): contréle des haloanisoles et notamment du TBA dans la matiére

e Contrbles qualité sur les barriques:
Bois de tonnelleries et produits finis : contrble dakanisoles et halophénols dans la matiére

Mesures préventives

2. Recommandation sur les produits de nettoyage et de désinfection
V Eviter les biocides et détergents chlorés

3. Référence au guide des bonnes pratiques hygiéniques filieres w02

I,

\é’@?’ QEUR

VIN ENVIRONNEMENT CENTR! £ TECHNIQUE OENOLOGIQUE

UNITE DE RECHERCHE
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Lycée Agricole et Viticole d'Amboise

Domaine de la Gabilliére

Ni veau doéhygi ne et risques doal

Pascal POUPAULTT IFV Tours T pascal.poupault@vignevin.com

Des le début des vendanges, le raisin est une source importanaelleux micreorganismes dont une trés

fai ble partie a, technologiquement, un i nt ®r °t. L
fermentaires sur le niveau de population en levures et bactéries. Il conditionne surtout la quarntité-de m
organismes résiduels (sous forme de biofilms) sur tous les matériels au contact avec le mo(t et le vin. La
phase do®l evage est | e r ®sul t atorganismas sindritairesvoll mon,c o mn
doéoalt®ration ouicrs-amgamndiasnmgeesy . ddaCes®rmti on se r ®f u
mi n®r ale et organique. Léhumidit® pr®sente dans |

autant de facteurs favorisant leur survie.

Pour ce qui est des souches de tlesudu genr@rettanomycedeur population est trés corrélée au niveau de

contamination g®n®r al des mat ®r i el s, cette derni
r®colte © | a fin des phases f euotidermeasai res, mal gr ®
Ce potenti el de contaminati on, donc dbéalt®rati on
déhygi ne en phase d6é®l evage au niveau dbéun cert:

faible aptitude au nettoyage. Ce soas points critiques qui nous ont servi, sur un certain nombre de sites,
durant plusieurs millésimes, de points tests. Ce sont nos indicateurs de fisge@nt constitués par les

vannes, joints, robinets de dégustation, la pompesdtiyaux de sowage.

Le fait est, par ailleurs, que les levuBrettanomycesont présentes dans le vin rouge de fagcon systématique
en fin de FML. Nous avons donc voulu savoir si, par rapport a des procédures de nekfsyafgetion déja
existantes sur ces sitesitei se en place dodébune hygi ne plus pouss

r®si duel |l es.-mPtouirecal @t ® | @AITIPi s®e comme technique

La mise en place de proc®dures kdéhggveae ¢@gdnsggipon

contrt|l ®s. LO6exemple dbébun des soutirages sur | e s
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Graphique 1 : Populations résiduelles en levures totales Graphique 2 : Populations résiduelles en levures du genre
(UFC pour 10 cm2) - Site 1 - 1er soutirage- IFV Tours 2006 Brattanomyces (UFC pour 10 cm2) - Site 1 - 1er soutirage- IFV
Tours 2006
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On a ainsi pu mettre en évidence les points suivants

V la plupart des points contrblés sont contaminés en levures et certains en levures du genre
Brettanomyces

V la pression de ces populations résiduelles a pu étre mesurée a chacun des soutirages (de novembre :
juillet)

V91ia mise en pl ace dsta (precédpre compiettluperenet gel dimsnuepde dagon
significative les populations résiduelles a ces endroits critiques, de fagon générale

V les joints (porosité, vétusté) et robinets de dégustations restent encore souvent contaminés de fagon
importante.

Su des vins du mill ®sime 2006 iissus des deux ni
protection a la mise et de stockage (aprés mise) sont mises en place. Il faut noter la différence de population
r®si duel |l e de Br et tagereotmmlecvns issis dds aeuX prooéduwagasse @®25@ v
UFC/ml a 90 UFC/mI. Volontairement, les vins ne sont pas fijttés modalités de stabilisation concernent

le niveau de S@libre réajusté a la mise (+ 10 mg/L ou + 40 mg/L) et la tempérarirstockage (12 ou
18°C).

Les risques doalt®ration sont mesur ®s par un dose

BrettanomycesSept mois aprés la mise, le dosage des phénols volatils est réalisé sur les vins. Il est
renouvelé uran plus tard (tableau 1).
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Tableaul: R®sul t at s dpehs®ndoolssa g7e se td 01®x hnydi s apr s | 6emb

modalitési IFV Tours 2009

Modalité Hygiéne / SO2 L / Bilan 7 mois aprés mise Bilan 19 mois aprés mise
T°C (4-éthylphénol / 4éthylgaiacol)| (4-éthylphénol / 4éthylgaracol)
Ho/L Mo/L
1. Hygiene usuelle + 10 mg/L 1 623 /107 652 /112
12°C
2. Hygiene usuelle + 10 mgl/L 750/ 138 796 / 160
18°C
3. Hygiéne usuelle + 40 mg/L 1 342 /62 361/69
12°C
4. Hygiéne usuelle + 40 mght 467 /91 522 /113
18°C
5. Hygiéne stricte + 10 mg/L + <LQ/<LQ 162 /41
12°C
6. Hygiéne stricte + 10 mg/L + <LQ/<LQ 381/79
18°C
7. Hygiéne stricte + 40 mg/L + <LQ/<LQ <LQ/<LQ
12°C
8. Hygiéne stricte + 40 mg/L + <LQ/<LQ <LQ/<LQ
18°C
LQ = Limite de Quantification
BILAN
V Toutes |l es modalit®s issues dobéune hydhylphénel pous

+ 4-éthylgaiacol) inférieures a la limite de quantification (LQ) sept mois aprés le conditionnement,
guelque sit la température de stockage et le, 8kye apporté.

V Sept moi s apr s |l a mise, toutes | es modalit ®:
val eur s dé®t hyl ph®nol s significativement pl us
détection(500 pg/L). La dégustation le confirme.

V Quand le niveau de protection est faible {30i br e aj out ®) ,phéhols eqfplsnt it
i mportante. Cbest aussi l e cas pour |l a temp®r a

Le niveau doéhygi ne du madcteur leelus irdyemcant sui le€ risque dec ¢
déviation!

V Pres de deux années aprés la mise, les teneurs eplédhylls ont tres Iégerement augmenté pour
|l es modal it®s issues dodébune hygi ne wusuell e,

V Pour |l es modal it ®s i slesuésolsdpparaiseent lguandile mveau geo u s !
protection en Sglibre et, surtout, quand la température de stockage est plus élevée.

Ces résultats ont pu étre confirmés sur des vins contaminés de fagon identique et artificielle par les levures
du genreBrettanomycesu laboratoire (tableau 2) et embouteillés avec des-gh@iols déja présents ou
non.
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Tableau 2: Evolution des éthylphénols sur des vins contaminés 7 mois auparavant et stabilisés selon des
modalités différentes IFV Tours 2007

. R , . R Ethylphénols (ug/l) aprés
Lot de vin Ethylph(en(;ll_s)a la mise S% ::E)i;ia Température| 7 mois de stockage en
H9 (mg/L) de stockage bouteilles
4.EP 4.EG g 4.EP 4.EG
0 12°C 604 301
Cabernet 18°C 747 349
Franc 973 211 +30 12°C 549 319
18°C 947 399
0 12°C 3719 611
18°C 4525 705
Cot 1826 515 a0 12°C 3537 604
18°C 4470 690
0 12°C 515 77
18°C 591 100
Gamay <LQ <LQ 30 12°C 435 53
18°C 503 80
Le «comportemené et | 6 ®vol uti on des cadctaristiquesmature peédaligeiene n t

composition en pr®curseurs (acides cinnamiques).
influencant est la température de stockage, devant le niveau,dieré@echerché.

Une hygiene adaptée paues points les plus critiques

Si |l e niveau doébhygi ne a une incidence mani feste
protection finale), l es | i mites :ded poimts crifigues en®adeu r e
présents. Afide pr ol onger | e raisonnement, on a cherch®

tout en restant dans des solutions faciles a mettre en place dans les chais. Trés simplement, les procédure:
optimisées ont consisté a démonter, quand cela éiagilpe, les éléments les plus critiques (robinets,
vannes, joints). Pour ces surfaces, alors devenues accessibles, des mesures adaptées avec des produi
couramment utilisés sont mises en plattempage et brossage.

Une premiére approche a pu étre iréal® e en dehors des phases do®I e
(cuves) de deux sites vinifiant en rouge. L6éinci
graphiques 3 et 4.
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Domaine de la Gabilliére

1-IFV Tours 2008

Graphique 3 : contrile d'hygiéne par ATPmétrie (RLU) sur les surfaces critiques avant et aprés procédure adaptée - Site I

30000 Oysieurs RLU Avant procédure sdsptée

Bysjeurs RLU Aprés procédurs sdaptée

B o~ M.
S - - A EL O s P R L - S
o & 3 13 S S o &
K B [T Y & R B & 3
+ blag & t\& & o
g G o O g™ G Ty
&
& &
cuvel? cuve? cuve2? pompe

cuve 30
oints critiques

Graphigque 4 : contrale d'hygiéne par ATPmétrie (RLU) surles surfaces critiques avant et aprés procédure
adaptée - Site 2- IFV Tours 2008

Ovalzurs RLU Avant procddurs sdsptée

Byslzurs RLU Aprés procédurs adspige

RLU

uve 38 cuve 38

G
critiques

pompe

La procédure a pu étre mise en place sur neuf cudksigtpompes. Les valeursawant procédure adaptse
correspondent aux valeurs obtenues aprés la procédurepditsssée. Les points les plus critiques sont de
nouveau mis en évidence avant la procédure adaptée.
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Le bilan est le suivant

V Sur laplupart des points critiques, trés contaminés au départ (accumulant les biofilms depuis
srement plusieurs annggla procédure adaptée permet de réduire la pression microbienne de fagon

significative,

V Cette procédure adaptée semble particulierenedfitace pour les joints et les robinets de
dégustation.

V Ainsi, le démontage permet un contact entre les formulations de nettoyage et les surfaces. Le
brossage, apr s |l e trempage, permet do6®l i miner
ca il permet surtout do® i miner | e tartre et m

On a voulu confirmer | 6int®r°t dosprheastygidom®d eplawges
du millésime 2008, sur ces deux mémes sites.

Le tableau 3 reprend le bilaar un des deux sites.

Tableau 3: bilan des procédures mises en plalfe/ Tours 2009

Valeurs de RLU aprés mesure par Aiftrie (pour 10cA)
F:éoclgasvi?lgtr'%%zs Hsgi‘enne Aprés procédure poussé Apres procédure adapté

Vanne 1 Cuve3 308 92 2232

Vanne 2 Cuve 23 109 330 71337 2189

Robinet déggstation Cuve o5 368 3165 1003
Joint couvercle Cuve 23 4 410 550 307
Paroi interne Cuve 23 126 55 31
Pompe "entrée" 540 897 122
Pompe "sortie" 534 95 98
Pompe "corps interne" 347 244 325
Tuyau 1 vers pompe 1125 472 403

Tuyau 1 vers cuve 12 hL 1708 751 1110
Tuyau 2 vers pompe 789 662 583

Tuyau 2 vers cuve 23 535 31594 3230

La mauvaise aptitude au nettoyagm confirmée sur une grande partie du matériel (Bilan hygepres
soutirage et rin-age ~ | 6eau.

La proc®dure pouss®e per met de r®duire dbdéune f a
procédure adaptée est bénéfique sur la plupart des points encore contaminés. Il conviendra de suivre les vins
issusdece i ti n®raires pour confirmer |l.a n®cessit® dou
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Sébastien KERNER- sebastien.kerner@vignevin.com

IFV - Péle National Développement Durable
17, rue Jean Chandon Maé51200 Epernay

Introduction

Léeau est un i ntrant esseahi effdans| b6®]I hbsaht Don
phases de nettoyage des équipements esalepermet de garantir une hygiene optimale indispensable au
respect des regles les plus élémentaires de sécurité alimentaire.

Afin de garantir ces r gles de s®curit®, | d6deau ut
« potable».

Mais ©° I 6instar des ressources ®nerg®tiqguesenddor i
conséguence, il est nécessaire, voire indispensable, de rationaliser son utilisation a la cave, en intégrant dans
|l es pr ot oc oldéférentdson@duedvisanaat limiemles besoins en eau, tant par une conception
optimisée des chgien terme de construction et de choix des équipements et des matériaux, que par les
pratigues méme des opérateurs.

Enfin, une bonne npdsitciiadne nteentl 6edua m @deuciti on des \
aval, gérer.
Pollution doéorigine vinicole

Caractérisation de la pollution

V pH
V MES (Matiéres En Suspension)klles correspondent a la fraction non soluble (feuilles, pellicules,
p®pi ns, t er r esllesdant ekprinhéesremmgiliteen , ¢é)

V Les matiéres décantablesellesc or r espondent ~ |l a quantihewesdd®l ®
el l es sont exprim®es en millilitres d®cant ®s dal

V DCO (Demande Chimique en Oxygeneglle correspond a la quantité de matieres oxydables présentes
dans les effluents, indépendamment de leur origine minéralerganique; elle est exprimée en
mgO2/litre

V DBOs (Demande Biologique en oxygene a 5 joursglle correspond a la quantité de matieres
biodégradables, et est a ce titre une fraction de la D&ll® exprimée en mgO2/litre
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Caractérisation des effluents inicoles

La pollution contenue dans les effluents vinicoles provient soit des composants méme du raisin, du moQt ou
du vin (pellicule, rafle, terre, bourbes, sucres, acides, alcools, polyphénols, polysaccharides, macroprotéines,
microor gani s medses épr,o dwiitts de d®t artrage et dbébhygi n
la vinification (m®dia de filtration, coll es, e) .

Lorsque ces effluents sont rejetés dans le milieu naturel, la matiére organique dissoute est dégradée par les
microor gani s mes, qgui vont consommer | oxyg ne diss
Parall | ement, l es ® ®ments nutritifs (azote, car
La multiplication de ces algues et la pré&sede matiéres en suspension (générées par la multiplication des
micro-organismes) entrainent une opacité du milida lumiére solaire ne parvient plus aux plantes
aquatiques et | a photosynth se, sour creonségqmengitt ant e
a appauvrissement du milieu en oxygéne. Dans les cas les plus graves, ce phénomene peut aboutir a la mor
des poissons par asphyxie.

Les caractéristiques des effluents vinicoles sont les suivantes

Vol ume doeau ( é\intproduig 0,2a20
pH 3,5a13
DCO (mgQ/l) 2000 a 20000
DBO5 (mgQ/l) 1000 a 13000
MES (mg/l) 500 & 3500

Caractéristiques moyennes des effluents vinicoles

Ces valeurs issues d@0OM&) en g ht ecaracttisimued mdjeeres@dss 9 9

effluents vinicoles est leur grande variabilitgelle-ci est due a de nombreux paramétres

- mode de vinification (blanc, rouge, rosé)

- région viticole;

- ®quipements mis en jeu (fou);oir, ®rafloir, pres

- pratiques des op®rateurs (prise de conscience o
en jeu et de la diminution de la charge polluante potentiellement rejetée)

- saisonnalité la saisonnalité de la production est, en effet, tn@gortante, puisque 40 a 60% des
effluents sont générés pendant la seule période des vendanges et des vinifications.

Mesures de r®duction de | 6i mpact du net
Mesures do®conomie dobéeau
R®duire |l es consommati oesa déaeaasa ha duoati p&sduwueme
générale de la cave. Cependant, la sensibilisation du personnel est un facteur important, surtout durant les
périodes de vendanges, pendant lesquelles la-gnéin uvr e op®r ationnelle est
personnels temporaires peu qualifiés. Ne pas laisser un robinet ouvert inutilement, réaliseneltsyaiges
sec (raclette, bal ai , brosse), contrtler | es ir
masqu®es nbéeevesraddeant i deatpeées, sont autant de ges
| 6eau. Le r®sultat est avant tout | i ® au souci pe
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En tout état de fait, le suivi des consommations, qui peut étrehligation réglementaire dagsrtains cas,
est fortement recommandé, afin de prévenir toute surconsommation.

Réduction de la charge des effluents

- Unprénettoyage °~ sec, ~ | b6baide de brosses, de rac
d®bris solides qui peuvent, dbébune part entra’ nei
les quantités de matiéres organiques rejetée. Cagi@yage réduit la charge polluante, tout en
di mi nuant consi d®r ab lilsendtérieuremens vol umes dbéeau ~ 1

- Les bourbes et | es es pro®sehtendddes!| ®ICOt @re° tl

I i
afin de r®duire | a charge des e fdé98% dendchargé totalee t r a
(IFV 51-817 sept 2008).

Récupération des bourbes et lies Récupération des terres de filtration
ou du tartre solide

- La récupération des terres de filtration permet de réduire la charge en MES et enald€iQsans
rcup®rati on des debatissage hydrauwtique), led atiéres drgahiques et minérales
sont ®vacu®es dans |l es effluent s, al ors quodave
débatissage mécanique avec collecte des terres), les flux de DCO peuvent étre 35 taissinééries
flux de MES 2 fois inférieurs.

Comparaison de I'impact environnemental de différentes

Dc'(:’g;h"{'\Es techniques de filtration EAU (iFnl)
102,3 (4)
100,0 10
50,0 i) 44 &
24.1(5)
1,4(8)
3,1(5) ,—
0,0 T 0
DCO MES EAU

OFiltre kieselguhr a débatissage mécanique
OFiltre kieselguhr a débatissage hydraulique
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Débatissage avec et sans récupération des terres de filtration

4

)

:
- Enfin, les solutions alcalines de détartrage présentent un pH F
tres élevé si elles ne sont pas saturées, et leur déversement
danslesréseau ddeau peut i mpacter ¢

épuration; en outre, les solutions saturées présentent des
DCO tr s ®l ev®es, d.g, impagtant d r e
fortement sur la charge de pollution a retrajtiérest donc
préférable de réutiliserleso |l uti ons jusqub6”
de les collecter afin de les faire éliminer, au lieu de les
déverser dans le réseau de collecte des eaux usées.

Dispositifs de nettoyage

L'optimisation des phases de nettoyage fait intervenir plusieurs factet

- nature et concentration du produit de nettoyage

- temps de contact

- température de la solution

- nettoyabilité du support .

- importance de l'effet mécanigtie Récupération des solutions alcalines
de détartrage

Ainsi, selon le type de nettoyagea®al i ser , l e respect des consignes
des équipements, couplé a ces mesures de réduction, permet d'obtenir un résultat équivalent, voire méme
supérieur, tout en utilisant moins d'eau et en limitant la charge.

- Surpressars: le lavage a haute pression, grace a un effet mécanique puissant, permet de faciliter
I'élimination des souillures au niveau du sol et du matériel tout en consommant une faible quantité
d'eau.
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- Lavage intérieur des cuveslusieurs dispositifgpermettent le nettoyage intérieur des cuvee

mani re g®n®r al e, | 6optimisation du nettoyage g
| 6effet m®cani que.

ey
boule perforée i\

=
boule rotative ﬁ moyenne

100 & 300 hl

jet fixe
jet rotatif

- Canon a moussecet équipement permet de
générer de la "mousse" a partin produit de
nettoyage (parfois ad
l'action d'injection de gaz cette mousse va
avoir pour effet de s'accrocher a la surface ¢
nettoyer et ainsi d'augmenter le temps de
contact et l'efficacité du lavage, notamment
dans le caseb parties verticales.

SO0OUuUS
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- Utilisation d'eau chaudd 6 eau chaude permet notamment | e d®c!
limitant ainsi le recours a des solutions basiques de détartfageploi d'eau chaude doit cependant
étre raisonnéepr enant en compt e, outre | "®conomie d'ea

énergétigue et la sécurité de I'utilisateur.

- Systeme d'adoucisseuta dureté de l'eau résulte du contact des eaux souterraines avec les formations
rocheuses la teneur B calcium intervient sur les propriétés tensioactives de I'eau rendant ainsi plus
difficile d'élimination des souillures et diminuant l'efficacité des opérations de nettoyhagest
également possible de procéder a une carbonatation de I'eau par adjdectjaz carboniquecette
application est notamment intéressante dans le cadre du ringage aprés détartrage des cuves.

- Traitement a l'ozone l'ozone, parfois appelé "oxygene activé", est un composé naturel présent dans
l'atmosphére a faible concentratioutilisé pour les opérations de nettoyage et de désinfection des chais,
l'ozone présente plusieurs propriétés : désinfectant (levures, moisissures, bactéries, virus, protozoaires),
élimination des mauvaise odeurs des eaux brutes (élimination du silifydeogéene), destruction des
composés phénolés, des détergemisur une action désinfectante, la teneur en ozone dans l'eau est
généralement comprise entre 0,4 et 1 gramme par, ltette opération peut étre réalisée par un
générateur mobile, qui gwanche directement sur une vanne d;galusieurs applications peuvent étre
envisagées : nettoyage des barriques, stations de nettoyage en place, nettoyage des surfaces (sols, mur:
plafonds); cette technique, alternative ou complémentaire selon lesusaméthodes classiques, peut
permettre de limiter l'utilisation des produits chimiques, ainsi que la quantité d'eau (peu voire pas de
ringcage).

- Auto-laveuse employée dans le nettoyage industriel, leur utilisation dans les industries agro
alimentairesest en pleinessgr ces appareils permettent | 6appl ic
apportant un effet mécanique par des brosses ou des didéassration et le recyclage des solutions
de nettoyage | imitent lesdefflteati sommati ons dbéeau e

Nettoyabilité des supports
Un support est doaut Surface avant polissage oyer

qguodi l pr ®sent e une ¢ ¢ ¢

exemple, le revétement des surfaces er
ciment avec degsines époxydiques, le type
de finition de l'inox, ont une incidence sur
toutes les opérations de nettoyages des

cuves. En outre, la facilité a nettoyer des
surfaces et des équipements réduit le temp:

déintervention de T T T
requise.Ainsi, la rmgoyabilité doit étre
int®gr ®e dans |l es ou Surface apres polissage 5i on,
dans | e cadr e do
déinvesti ssement s.
I nfluence de | 6®t at de sur
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|l nfluence des produits dbéhygi ne
Un inventaire des donn®es environnementales relaf
r ®al i s ® p ar,ci-dpies Und/synthase @e@eltd étude
. . DCO R .
Familles de produits (9O, par kg de produit pur) pH & 10 g/litre
Alcalins 5a322 12,5a 13,5
Alcalins chlorés <lal28 11,6a125
Acide phosphorique / orthophosphorique 334416 1,7a2,0
Peroxyde déhydrog | <lad44 2,0a3,0
association des 2
Acide peracétique <1a160 <la33
La premiere information est que les pH sont soit trés bas (< 1) soit trés hauts (>ehl¢ohséquence, un
déversementdees produit s, m° me dil u®s, dans lileonvief®is e a u
donc dbdbenvisager | a r®cup®ration et |l a r®utilisat

En revanche, la DCO des produits peut sembler parfois éle®8e (300 g@par kg de produit pur), mais

leur utilisation en dilution (inférieure a 10% en générale), rend cette DCO relativement faible, par rapport a

l a DCO dbéun ef felnu ecrotn swiqruiemalee |l a DCO doéun redflue
dissoutes par le produit, et non au produinhéme.

Conclusion

Dans un souci de s®curit® de sant ® du ; aimsinleso mma t
nettoyages doivent °tre effectu®s avec de | deau p
lest cependant n®cessaire de | imiter |l es pr®l vem
|l a consommation faciles ~ mettre en Tuvr e, la pr
dans le but de les sensibiliser acetteséed t ® d o6 ®c onomi e.

Mais ces mesures de r®duction de | a consommati on
r®duction des <charges organiqgues potentiell ement
des sougproduits (éléments sadlies, bourbes, lies) et des produits de nettoyage (solutions de soude en
particulier).

Ainsi, |l a mise en place dbébune solution visant ~ p

sera que simplifiée.
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techniques et matériels

R®ducti on

Alain DESENNE i CA 33 - a.desenne@gironde.chambagri.fr

L'activité vinicole génére des quantités importanteffluents de 0,5 a 10 | par litre de vin produit (pour les
valeurs extrémes). 60 % de ces effluents sont rejetés lors des vendanges et des premiers soutirages.

La pression réglementaire, l'intérét croissant des consommatetasisigles produits élabés dans le
respect de | "environnement et | a prise de consci e
des modes de production limitant I'impact négatif sur la nature.

Les premiéres actions ont consisté a équiper le chai d'une unitaitdenént et a adopter des mesures
simples d'économie d'eau comme l'utilisation de pistolets d'arrét automatique, d'eau sous pression ou de
raclettes.

Pour aller plus loin dans la démarche, il parait nécessaire d'intégrer la notion de respect de l'emvitonne

dans le choix des matériels utilisés en plus des critéres économiques et qualitatifs.

Afin d'apporter des éléments de choix, les Chambres d'Agriculture de Dordogne et de Gironde ont mené une
étude dans le cadre du XII°Contrat de Plan Etd&Régionsur différents types de matériels.

Ces observations, réalisées sur 3 campagnes de mesures par type de matériel, concernent la cuverie, le:
filtres, les techniques de lavage des barriques et de détartrage des cuves.

Le lavage des cuves

Comportement des tlerentes qualités d'inox

Les mesures réalisées sur des cuves expérimentales montrent que, par rapport a l'inox couramment utilisé
(finition 2B), les cuves en inox "recuit brillant" et électropoli nécessitent les plus faibles volumes d'eau tant
pour leur lavage que leur détartragkeau chaude. Sur la finition "recuit brillant" et sur I'inox électropoli, les
particules adhérent tres peu et s'éliminent facilement au jet. Avec ces types d'inox, la faible adhérence des
particules favorise leur élimination avec les bourbes ou les lasqui conduit a des flux de pollution

moindres.
. Volume d'eau (1) DCO (g/l)
Type dinox Lavage Détartrage Lavage Détartrage
Recuit brillant 5.9 5.1 12.6 0.4
Inox 2B 6.1 13.3 23.8 5.2
Inox électropoli 5.7 3.4 10.8 0.2
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Mesures en chaiparticuliers

Des observations ont été réalisées dans différents chais de Gironde et de Dordogne sur de la cuverie
couramment.

Les cuves en béton brut et en bois retiennent de quantités importantes de particules qui peuvent s'accrocher
fortement avec le tae. Les volumes d'eau utilisés au lavage sont importants et les flux de pollution sont
conséquents. Une partie importante du tartre resté sur la cuve nécessitera un détartrage.

Les dépdbts sont plus faibles sur les cuves en inox 2B et en fibre de vae@enmeent adhérer fortement
surtout avec l'inox.

Les particules semblent se déposer facilement sur les revétements époxy sans y adhérer. Les eaux de lavag
sont polluantes, mais le détartrage n'est pas nécessaire.

L'électropolissage limite fortement I€pbt de particules qui sont éliminées avec les bourbes ou les lies. Les
volumes d'eau et les flux de pollution sont trés faibles.

Volumes d'eau et flux de pollution

Type de cuve Adhérence Résistance au Volume d'eau | Flux depollution
décollement utilisé (1/100 hl) | (g de DCO/100 hl
Béton brut Forte Forte 133 1567
Bois Forte Forte 107 1808
Revétement époxy Forte Faible 108 2394
Fibre de verre Moyenne Moyenne 65 1452
Inox 2B Moyenne Moyenne a forte 101 1040
Inox électropoli Faible Faible 34 672

Le lavage des filtres
Les observations ont porté sur les filtres utilisant des terres de filtration et sur les filtres tangentiels.

Les filtres a alluvionnage continu (débatissage a sec ou hydraulique), utilisés pour cette étude, appartenaient
surtout a desxploitations individuelles qui les ont utilisés pour la filtration de vins relativement peu chargés.

A linverse, les filtres presse et les filtres tangentiels étaient utilisés par de grosses structures ou des
prestataires de services pour la filtrationvites difficiles (liquoreux et vins de presse) ou de bourbes. Dans

cet essai, les filtres rotatifs sous vide n'ont été utilisés que pour les vins de presse et les bourbes.

e‘

CHAMBRE
D'AGRICULTURE

GIRONDE
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Incidence du type de vin filtré

Pour les filtres utilisant des terres de filivat on remarque que les volumes d'eau utilisés pour le lavage
varient assez peu en fonction de la nature du vin. Le filtre presse nécessite le moins d'eau par hectolitre de
vin filtré sauf pour les vins de presse rouges. Pour ce type de vin, c'eseleofditif qui nécessite le moins

d'eau pour son lavage. Avec le filtre tangentiel, le volume d'eau utilisé dépend du nombre de lavages
intermédiaires qui sont d'autant plus nombreux que le vin est difficile a filtrer. Mais ce type de filtre permet
d'obterir, en une seule filtration, des vins pratiquement "préts a la mise".

Volumes d'eau utilisés par M et hl

120

Vins blancs Vins liquoreux Vins rouges presse
Vins rouges goutte

100,00

100

85,09

80

70,00
64,95 ]

60
5545 53,41
47,76
40 13628 38 —
9,53 20,96
20 1535 16,53 1
,55
,93 h.42

o p.98 P93 32 P56 P34 .21 .63
0 L au L e ‘ .

P Ds T DH P DS T DH P T DH R

‘ B Volume eau I/m2 B Volume eau I/hl ‘

P = filtre presse, DS = débétissage a sec, DH = débatissage hydraulique, T = tangentiel, R = rotatif sous vide

Le type de vin influence davantage la quantité de pollution rejetée (exprimée par hl de vin filtré) que le
volume d'eau consommeé lors du lavage des filtres. Les flux de pollution (exprimés en Demande Chimique en
Oxygéne) générés par le lavage des filtergyéntiels sont trés variables et dépendent de la nature du vin
filtré. lls sont particulierement importants apres la filtration de vins trés chargés (liquoreux et vins rouges de
presse).

Par contre, ce filtre qui n'utilise pas de média filtrant acdes de lavage a teneur trés faible en matiéres en
suspension (MES).

Les filtres a débatissage hydraulique et les filtres rotatifs conduisent & des flux de pollution trés élevés quel
gue soit le type de vin filtré et avec de fortes concentrations en MES.

Le filtre presse et dans une moindre mesure les filtres a débatissage a sec générent la pollution la plus faible

par hl de vin filtré.
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Filtration des bourbes

Les filtres rotatifs apparaissent beaucoup plus polluants que les filtres presse, maisieesdimandent
davantage d'eau pour leur nettoyage (en moyenne 14,3 | par hl de bourbes pour le filtre presse contre 5,3 |
par hl pour le filtre rotatif).

Le lavage des barriques

L' ®l evage en barriqgues entr a’ nelissuadechaciredessoutiragesv r e
Les flux de pollution générés par les lavages sont plus ou moins importants selon le type d'appareil et la
procédure de nettoyage utilisés.

Techniques de lavage utilisées pour les mesures :

- Rinceflts a eau froide a baspeession (3 bars)

- Rincef(ts a eau chaude a basse pression

- Rinceflts a eau chaude a haute pression

- Canne de lavage a eau froide

- Canne de lavage a eau chaude a haute pression.

Efficacité du lavage

La qualité du lavage dépend de la durée, de la tempérdttdee I'action mécanique due a la pression. Les
observations montrent que l'utilisation d'eau froide a basse pression n'élimine que les lies. L'emploi d'eau
chaude a basse pression permet d'enlever le tartre accroché au bois a condition de respmogs des t

lavage importants (5 minutes). Avec les appareils de lavage a eau chaude sous pression, les temps de lavage

sont tres nettement réduits avec une efficacité au moins égale, voire supérieure a celle des appareils
fonctionnant & I'eau chaude a basssgion.

Consommation d'eau

Les durées d'utilisation importantes des appareils a basse pression conduisent naturellement a de fortes
consommations d'eau. Le rinffids a eau chaude consomme, en moyenne, deux fois plus d'eau que le méme
appareil aliment&n eau froide mais permet d'obtenir un lavage de meilleure qualité. L'utilisation de rince

fOts & eau chaude sous pression permet de réduire de fagon tres importante les quantités d'eau utilisées et d
ramener la consommation d'eau a un niveau comparableiales rincdits a eau froide.

Les cannes de lavage nécessitent plus d'eau que lesitimes plus particulierement lorsqu'elles utilisent de

l'eau chaude sous pression. Cette forte consommation semble due d'une part a la difficulté d'apgeéciation

la fin du lavage en raison de I'absence de mireur sur les appareils utilisés pour ces mesures et d'autre part a lz
nécessité de maintenir une circulation d'eau dans la canne pour permettre l'aspiration des eaux de lavage.
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RF =rincef(ts, CL = canne de lavage, EF = eau froide, EC = eau chaude, HP = eau chaude sous pression

Pollution rejetée

La pollution rejetée est d'autant plus importante que le lavage est efficace. Ldfiterceau chaude qui
permettent un nettoyage complet des barriques générent une pollution plus importante queflis Ance
eau froide. L'emploi de rineiits a eau froide est la technique la moins polluante des modes de lavage
étudiés. Le résultat est, cependant, impaafegic une élimination trés réduite du tartre.

Les cannes de lavage offrent un gain de temps appréciable en évitant la manutention des barriques. Les fortes
pollutions relevées avec ces appareils sont dues a des pratiques de lavage sans vidange peéaliable ou
élimination incompléte des lies avant lavage. Pour limiter la pollution avec les cannes de lavage, il est
indispensable d'évacuer les lies de la barrique le plus complétement possible avant lavage. De plus, en ce qui
concerne les cannes de lavageasi chaude sous pression, des économies d'eau importantes pourraient étre
réalisées par la mise en place d'un mireur et/ou d'un minuteur pour mieux évaluer la fin du lavage.

Suivi des soutirages au cours de I'élevage

La pollution rejetée au cours délevage décroit rapidement aprés le premier soutirage et plus lentement
ensuite. Le collage entraine une augmentation de la quantité de lies et une pollution voisine de celle mesurée
au premier soutirage.

Détartrage des cuves

Le maintien d'un bon niveadfthygiéne vinaire nécessite un détartrage préalable avant toute opération de
désinfection des cuves. Le choix du mode de détartrage doit répondre & plusieurs critéres : efficacité, sécurité
du personnel, protection de I'environnement, cot de fonctionttemen
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Détartrage chimique

Le détartrage avec des solutions alcalines a montré une meilleure efficacité que les autres procédés. Avec ces
solutions correctement préparées, il a permis dans tous les cas d'éliminer complétement le tartre déposé sur
les paroige la cuve avec les temps de travail et les volumes d'eau utilisés les plus faibles.

La dissolution du tartre et le pH élevé conferent aux jus de détartrage un pouvoir polluant trés important qui
provoquerait de graves perturbations du milieu naturel &taient rejetés directement dans la nature. La
réglementation fixe des valeurs limites de rejet dans le milieu naturel en termes de température (inférieure a
30 °C), de pH (compris entre 4 et 8,5), de Matiéres En Suspension (inférieures a 100 mg#hanheldd
Chimique en Oxygene (inférieure & 300 mg/l) et de Demande Biochimigue en Oxygéne (inférieure a 100
mg/l). La composition de ces jus interdit leur rejet direct et ils doivent donc étre traités sur place ou confiés a
une entreprise spécialisée quickarge de leur collecte et de leur valorisatf®ur I'exploitation, les jus de
détartrage seront traités avec les effluents vinicoles. Leur faible volume ne perturbe pas les systémes de
traitement utilisés actuellement.

En France, seule la Société FAURHnis en place une filiere de récupération des jus de détartrage (ECO
TARTRES’) et se charge de leur valorisation.

Remarque sur l'utilisation d'acide citrique

Des solutions d'acide citrique sont souvent utilisées aprés détartrage pour neutralises. |&'stlightion

d'acide citrique conduit & une augmentation importante de la pollution générée. Il est préférable de vérifier au
papier pH la neutralité de I'eau de ringage aprés détartrage a la soude plutdt que d'utiliser systématiquement
une solution dicide citrique.

Détartrage a I'eau chaude sous pression

Le détartrage a I'eau chaude sous pression est une opération physiquement pénible qui demande beaucoup d
main d'Tuvre. Le d®tartrage est par f oi saroisdela mpl e
cuve. Dans ce cas, I'emploi de solutions alcalines est nécessaire pour éliminer le tartre restant. Les quantités
d'eau chaude sous pression nécessaires au détartrage sont comparables aux volumes de solutions alcaline
utilisés pour le détartraga la soude (en moyenne 2 litres d'eau par hl de cuverie). Le décollement du tartre
sous l'effet de la pression permet sa récupération dans les eaux de lavage et limite ainsi la pollution générée
par le détartrage. Elle est deux fois moins importantelapgede détartrage a la soude. Le tartre récupéré

peut étre valorisé par des sociétés spécialisées.

Détartrage a I'eau chaude micronisée

Le détartrage par cette technique correspond au temps de travail et aux consommations d'eau les plus
importants des trois modes de détartrage étudiés, mais ne nécessite pas d'intervention manuelle pendant le
chauffage de la cuve contrairement au détartéalEau chaude sous pression. Le tartre resté sur la paroi est
décollé par choc thermique obtenu par projection d'eau frbeldétartrage est dans certains cas imparfait.

La récupération d'une partie du tartre sous forme solide et valorisable limitéutzon rejetéele chauffage

de la cuve est dautant plus facile que la température extérieure est élevée. Pour réaliser des économies
d'énergie, il serait préférable d'utiliser cette méthode pendant la période estivale.
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HYGIENE EN CENOLOGIE:

L’IFV apporte des références
Pascal POUPAULT

IFV Tours, BP 38537 37085 TOURS cedex2, pascal poupait@nvignesin.cam, Tel 02 47 &3 24 2]

La nettovabilité des matérels |e choi des procédures et les sources de contaminations sont les axes de traval prncipaws sur
lesquels 1PV développe ses fravawx de recherche, La mise en place des Bonnes Pratques d'Hygigne, la résistance des
microorganismes aux désinfectants en font également partie. Depuis quelgques années, parla mise en place de guide, acquisition de
reférences ou stages de formation, I1FY se doit de répondre & l'attente de |a profession, soumise & une réglementation croissante,
des cahiers des charges contraignants et des risques microbiologiques sans réponse

Origine et conséquence des biofilms surla qualité des vins

De la benne & vendanger & la cuve d'élevage, |es micro-organismes déposés aU cours
des vendanges paniennent & sunvivre d'une année sur 'autre dans les recoins difficles
& nettover, les surfaces entartrées ou usées, Les |svures (Brettanomyces) ou bactéries
(acétiques) d'altération, plus résistantes dans ces conditons, pewent ainsi &re sources
de recentamination duvinen phase d'élevage et de déviation organoleptique.

Les études en cours : aptitude des fiores & former des biofims — comportement de

celles-d vis-a-vis de differents fypes de desinfectants - nature des biofims ef diversite
des materiels et materiaux- prevention des risques lies aux Brettanomyces

Objectifs : Adapter le nettoyage et la deésinfection a la nature du materel et des
surfaces, ainsiqu'a la nature des micro-organismes susceptibles de s'y developper.

Influence de'hygiene au cours des phases fermentaires

Eut de I'étude : Dela récolte 4 la fin des phases fermentaires, deux niveaux dhygiéne sur
le materiel sont compares surla gualite duvin.

Limpact de 'hygiéne estimportant :

-5Ur les niveawx de populations (Ievures et bactéries) au cours des fermentations alcoolique
et malolactique,

-sur l'augmentation de l'acidité v olatile dans le cas du niveau d'hygigns | plus faible.

Un bon niveau dhygiéne est favorable & une bonne &aboration des ving, en diminuant les
populations de micro-organismes.

Etudes avenir: influence de 'hygiéne sur la composition et le rdle dela flore indigéns

Hygiénede la chaine d’'embouteillage

F‘r- - Le niveau d'hygigne de la chaine est trés corrélé &

3 la qualité des procédures de nettoyaned ésinfecton
appliquéss. Les becs de la tireuse, tuyaux
d'alimentation et le cowercle de la cloche sont les
points les plus difficiles & maintenir propres.

Les etudes en cours et a venir : efficacite des
produits et procédures (bancs d'essai) — incidence |-
du niveau dhygiene sur la nature et ampleur de la

contamination - les procédures de confdle - 1
produits chimigques, vapeur ou 02one — la mise des H
vins & sucresrésiduels. i
Les DIJject'rfs : guide de bonnes pratiques -

hygiéne & |a mise — préparation du vin et mise en
Tqu= a2 I:n: uteilles— références sur produits et procédures.

Seczds (3 trzuss oo o
3 chainz (photo TVFrance)

L'hygiene au quotidien pour la o
perenite etl'efficacité du materiel 1 A ALt

A des reférencessur ces
procedures | progui, fréquence),
dontles effets pénéfiques sur
I'intégrité- et par consequent
I'efficacite et la durée de vie— du
matériel sont evidents,

Lutilisation poussée du matérel en contact avec le raisin,
le molt ou le vin nécessite des procédures adaptées
gquant awe produits (diversité des  matéhaux) et la
fréquence de leur application.

Chlorés ou non, les produits mis au banc d'essai par I'FV
s'averent tres efficaces, si les procedures sont menges
dans les meilleurs conditions

Pouren savoirplus : Hygiéne en (Enologie, le guide

Ceshmieclion dun pressolr
pneumaique (ohaia 17

(TN T AT
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L'hygiene raisonnée
Un état d’esprit au service

de I'CEnologie

Julie Cadot', Pascal Poupault?

' Chef de produits Food & Beverage Johnson-Diversey - France.
2Technologie vinicole - Hygiéne, Institut Frangais de la Vigne et du Vin - France.

n enologie, si le vin est un

milieu hostile pour les ger-

mes pathogeénes, il n'en reste
pas moins qu‘un certain nombre
de micro-organismes est capa-
ble d'altérer le raisin ou le vin, ou
d'étre responsable d'une mauvaise
évolution. La modernisation a su
faire place, quand il le fallait, a la
tradition ou a I'empirisme, mais
les avancées technologiques pri-
vilégient efficacité et rentabilité
au détriment de la nettoyabilité.
De récents travaux ont montré
que I'hygiéne était une des clés
de la réussite de la maitrise de
I'élaboration du vin et un facteur
de stabilisation et de pérennité de
ses qualités organoleptiques et
nutritionnelles dans le temps.
A chacune des étapes de I'éla-
boration du vin, I'hygiéne c'est
d‘abord le respect du matériel dans
son intégrité pour une meilleure
efficacité et durée de vie. C'est
aussi le choix de procédures et
produits adaptés un niveau d'exi-
gence qui doit répondre a chacun
des risques. Elle contribue aussi
4 |'amélioration des conditions
de travail. Tout élaborateur qui a
pris conscience de ces notions a
un moment ou a un autre, a ap-
porté des réponses constructives
en matiére d'efficacité, de qualité
du produit, d'image aupres de sa
clientéle, de conditions et d'orga-
nisation du travail dans son entre-
prise. C'est en quelque sorte une
réponse a la non-qualité.
L'hygiéne raisonnée est un élé-
ment de maitrise des effluents
si elle est associée a un mini-
mum de contréle. A I'heure du
Grenelle de I'Environnement, la
gestion de I'eau est une priorité.
Une meilleure utilisation des pro-
duits d’hygiéne (choix du produit,
matériel d'application) contribue
aussi a la maitrise des effluents
vinicoles.
L'évolution de la réglementation

européenne contribue a une
meilleure connaissance et mai-
trise des risques quant a |'utili-
sation des produits chimiques:
tout d'abord, le réglement Reach
instituant une nouvelle politique
européenne en matiére de gestion
des substances chimiques (publié
au Joue le 30 décembre 2006 et
entré en vigueur depuis le 1" juin
2007), ensuite, la directive Biocide,
en marche depuis 1998 (directive
98/8/CE), instaurant un systeme
d'évaluation et d'autorisation de
mise sur le marché pour toutes
les substances biocides et pour
tous les produits désinfectants
selon leur performance (norme
EN) et leur impact sur I'homme
et 'environnement.

Les fabricants de produits et
d’équipements d'hygiéne doi-
vent aujourd’hui proposer des
solutions conformes a ces évo-
lutions. Johnson-Diversey, fa-
bricant de la gamme d’hygiéne
Divervin, se veut ainsi volontaire
dans cette démarche de respect
de |'environnement et de I'hnomme
en proposant:

- des systémes de nettoyage
moyenne pression pour optimi-
ser le temps de nettoyage et les
consommations d'eau;

-une gamme de produits confor-
mes au cahier des charges de
I'agriculture biologique;

- I'application du principe de pré-
caution vis-a-vis de la santé hu-
maine (suppression du formol en
formulation liquide, pas de pro-
duits enzymatiques pour le net-
toyage des surfaces ouvertes).
La tragabilité, socle de la Directive
Hygiéne, doit profiter a I'hygiéne
au quotidien; cet ensemble de
régles et de comportements doit
s'inscrire dans le travail de chacun
au méme titre que les autres opé-
rations. Les gestes d’hygiéne sont
ceux qui accompagnent les gestes
cenologiques, dés la cueillette,

Les points critiques connus dans
la chaine d'élaboration restent
aujourd’hui difficiles a maitriser;
entretien des contenants en bois
ou des circuits fermés, mise en
bouteilles. Les travaux menés
aujourd’hui par la recherche ap-
pliquée, devront apporter des ré-
ponses applicables a chacun des
cas particuliers que présente une
entreprise vitivinicole. La forma-
tion imposée par la législation doit
faire prendre conscience a chacun
de I'intérét de ces procédures dans
le respect du produit et de I'envi-
ronnement, Cette sensibilisation
aux gestes d'hygiéne prend en
compte la sécurité de |'utilisateur.
L'Institut Francais de la Vigne et
du Vin (IFV) et Johnson-Diversey
se sont ainsi inscrits dans cette
démarche en proposant des mo-
dules de formation « Hygiéne en
cenologie » ayant pour vocation
de transmettre un savoir-faire
technique en matiére d'hygiéne
et d'assurer une sécurité et une
qualité optimales des produits
vinicoles.

L'hygiéne raisonnée est un travail
d‘équipe, un état d’esprit de I'en-
semble des actéurs, qui a pour
but la pérennité des qualités nu-
tritionnelles du vin mais aussi
celle du matériel.
Contrairement a ce que certains
croient, c'est un état d'esprit et
un travail 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, a I'aube d'une mon-
dialisation grandissante, ®
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Gestion.de.l'énergie.......
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HYGIENE EN OENOLOGIE

*Vous souhaitez acquérir un savoirfaire technique en matiere d’hygiene,
augmenter la sensibilité et le professionnalisme de vos équipes dans ce
domaine

*Vous devez répondre aux exigences de la réglementation (Paquet hygiene,
reglement 178/2002, HACCP, tracabilite, Norme 1SO 22000, référentiels IFS

etBRC,...)

*La sécurité et la qualité de vos produits sont une priorité pour satisfaire
pleinement etfidéliservotre clientéle

JohnsonDiversey ﬁ_i_"

Vous propose une formation « Hygiene en cenclogie »
conviviale de 4 & 8 heures, modulable selon vos intéréts
(voir programme au dos) construite en partenariat avec
I'Institut Francais de la Vigne et du Vin (cf communiqué de

presse).
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Dans le cadre du programme Safekey de JohnsonDiversey:

*Une approche pédagogique participative / WEKEY

*Un supportinteractif sur CD-ROM

*Un contrdle des connaissances etune validation des acquis
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