Grille d’évaluation

Domaine : …………………………………………………….


Date : …/…/……

Propriétaire : …………………………………………………..

Tel : …/…/…/…/…

Mail : ……………………………………….. @……………………..
Cuvée : ………………………………………………………..

Ecosystème :

Naturel
Naturel

(Artificiel)
Naturel

Artificiel
Artificiel

(Naturel)
Artificiel
Note

24 à 30
18 à 24
12 à 18
6 à 12
0 à 6


Viticulture :

Biodynamie

Biologique
Intégrée
Raisonnée
Conventionnelle
Conventionnelle

Ultra mécanisée
Note

24 à 30
18 à 24
12 à 18
6 à 12
0 à 6


Sol :

Compost

Fumure
Engrais
Note

10
0


Sol :

travaillé
Désherbé
Note

10
0


Sarments :

Compostés
Broyés enfouis
Brûlés
Broyés
Note

8 à 10
6 à 8
4
2


Manquants Vigne:

0%
1 à 5%
5 à 10%
10 à 20%
+ de 20%
Note

16 à 20
12 à 16
8 à 12
4 à 8
0 à 4


Rendement au pied en rouge :

- de 30 cl
30 à 50 cl
50 à 75 cl 
1 litre
+ de 2 l
Note

16 à 20
12 à 16
8 à 12
4 à 8
0 à 4


Rendement au pied en blanc sec:

- de 50 cl
50 à 75 cl
1 à 1.5 litre 
2 litres
+ de 4 l
Note

16 à 20
12 à 16
8 à 12
4 à 8
0 à 4


Vendanges :

Manuelle
Mécanique
Note

10
0


Vinification :

Levures

autochtones
Gravité
Cuvaison longue
Si non
Note

20
10
10
0


Elevage :

Fût de plus de 3 ans
Roulement

triennal
Fût américain

copeaux
Si non
Note

20
10
- 20
0


Note totale


Bonus

Approche bilan carbone:

oui
non
Note

10
0


Gestion de l’eau:

oui
non
Note

10
0


Traitement des effluents:

Cross flow
Lagunage
non
Note

10
5
0


Certifications:

ISO 9000
ISO 14000
HACCP
Démarche 

Qualité






Note Bonus



Note
Typicité





Remarques :

160 à 200





120 à 160





100 à 120





  80 à 100





  60 à 80





  40 à 60





  20 à 40








