	CCP #
	Etapes
	Paramètres de contrôle des étapes du processus et mesures de surveillance

	1
	Réception et tri des raisins 
	Inspection de la pourriture; enregistrement de du poids des fruits ; 

	2
	Foulage et égrappage 
	Vérification de l'élimination des rafles; surveillance de l'hygiène du pressoir; contrôles d'hygiène de l'équipement

	3
	Opérations de pressurage 
	Contrôle de la pression et du temps de séjour du pressoir ; analyse du moût pour détecter les marqueurs d'arômes indésirables ; vérification de la propreté du panier et de l'équipement

	4
	Ajustement du moût (contrôle du SO₂ et du pH) 
	Mesure et enregistrement des ajouts de SO₂ ; vérification du pH et du degré; 

	5
	Fermentation alcoolique 
	Suivi de la température; surveillance de la viabilité des levures; enregistrement des mesures quotidiennes

	6
	Fermentation malolactique 
	Test de l'épuisement de l'acide malique ; maintien de la température cible ; enregistrement des niveaux d'acide malique et de l'état de la culture microbienne


	7
	Soutirage et transferts en cuves 
	Surveillance de l'absorption d'oxygène dissous ; inspection et enregistrement de l'hygiène des lignes de transfert ; vérification des fermetures des cuves.

	8
	Stabilisation par le froid 
	Maintien et enregistrement du temps de maintien à basse température ; garantie des performances de l'équipement de réfrigération.

	9
	Clarification et filtration 
	Seulement si nécessaire et après verification de la turbidité ; Sélection et enregistrement de la qualité du filtre ; test de la charge microbienne après filtration.

	10
	Embouteillage et remplissage 
	Contrôle et enregistrement de la hauteur de remplissage et de la composition du gaz de l'espace de tête ; vérification de l'hygiène des buses de remplissage ; enregistrement des intervalles de purge des lignes.


	11
	Application des bouchons (bouchons) 
	Test du couple de serrage et de l'intégrité des joints ; inspection des bouchons/capsules à vis pour détecter les risques de TCA ; enregistrement des numéros de lot.

	12
	Étiquetage et codage 
	Vérification de l'exactitude des étiquettes (allergènes, sulfites, code de lot) ; inspection de l'adhérence ; enregistrement des contrôles d'application des étiquettes.

	13
	Stockage et distribution des vins finis 
	Surveillance de la température et de l'humidité de l'entrepôt ; suivi des conditions d'expédition ; enregistrement des écarts et des mesures correctives.



