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Processus de vinification en rouge
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Contrairement aux idées recues, le vin rosé n'est
pas un mélange de vin rouge et de vin blanc, Jes
~ins rosés sont obtenus a partir de raisins rouges
a jus incolore ou peu coloré, auxquels est
app[iquéz :

-~ soit une viniﬁcation en blanc proprement dite
ou pressurage divect de raisin rouge : pour
éviter unjus trop fovtcmcnt teinté,

- soit une viniﬁcation intermédiaire entre vin
blanc et vin rouge, consistant a effectuer une
saignéz a la cuve apres une [égére macération de
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