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Produire de beaux reaisins Il
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« 3 facons de fabriquer
du vin rose :

 Rose de presse
* Rose de saignée

* Rose d’assemblage
Champagne uniquement

Récolte des raisins.

Manuelle ou mecanique.

Eraflage.
Separation des grains
de la rafle,

Foulage.
Eclatement des raisins.

Vin Rosé de
pressurage direct

Macération des jus

et des peaux de courte
durée (facultative).
Extraction de |a couleur
et des ardmes.

Pressurage direct.

Fermentation
alcoolique des jus
léegerement colorés.

Elevage en cuve.

Vin Roséde
macération [saignée)

Macération en cuves
des jus et des peaux a
froid (8 a 24 heures).
Extraction de |a couleur
et des ardmes.

Saignée.
Separation des jus
et des peaux,

Fermentation
alcoolique des
jus colorés.

Elevage en cuve.
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