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Qualité de la matiére premiére et
date de récolte

Pour élaborer des vins rosés de grande
exprassion, il est nécessaire de mettre
an euvre des raisins de grande qualité.
Cette régle d'or valable pour tous les
types de vin I'est aussi pour les vins
rosés. Toutefols sil'exigence (¢ la richesse
des raisins ») est moindre que pour les
vins rouges, un minimurm qualitatif est
necaessare sous peine d'obtenir des vins
manguant d'expression ou de couleur
vielllie prématurément ou présentant des
desequilibres gustatifs. _.

Outre le raisin, I niveau de maturité et
I"état sanitaire jowent un role prépondé-
rant sur la qualité du vin fini, || s'agira
done, si possible, de récolter des raisins
sains (conditions climatiques, maitrise
phytosanitaire, tri.. .}, mirs fmaturité opti-
male etfou atteinte au minimum du titre
alcoométrigue volumique naturel de la
zone de production) et riches [arbmes,
couleur, acidité...).

Transformation du raisin en modt

La compasitionfconstitution de la ven-
danga va déterminer, selon le type de
praduit désiré, lafles techmigues préfer-
rmentaires a mettre en Guvre.

Il s’agit de chaisir la technigque la plus &
méme de conduire au produit désiré (vin
fini mis en bouteilles et desting 4 la com-
mercialisationfvante), celui-ci étant défini,
pour les rosés, principalement par rap-
port & sa couleur. Bien &videmment la
qualité d'un produit est « un tout », on
ne saurait réduire le rosé & sa couleur,
toutefois celle-ci une fois chaisie fixera
le cadre d'élaboration utilisable.

Dans la figure 1 et le tableau 1, sont
synthetisés la problématique & resoudra
et les principales technigues utilisables
selon les produits finis souhaités et la
matiére premigre mise en euvre.

Le pressurage direct de grappes en-
tigres : il doit &tre conduit comme un
pressurage de grappes entiéres en blanc
avec respect de toutes les régles inhéren-

Figure 1 : Problématigue.
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tes & cette opération. Les molts obtenus
sont en général pau 3 trés peu colords,
Une serre de plus et/ou I'augmentatian
de la pression peut permettre d'obtenir
un peu plus de couleur (si déficit dans la
cuve), toutefois on évitera les trop forles
pressions et 'extraction inconsidérde de
hourbes,

Les vins rosés obtenus par catte techni-
que sont en général assez pales {varia-
ble selon les raising utilisés), alfactive-
ment fins et élégants avec parfois un
certain mangue de puissance aromati-
que tout en etant de belle expression (si
techniguement réussis), gustativernent
plus vifs &t nerveux gque ceux issus de
saignée. Ceci peut-&tre ou non souhai-
table. Cette technigue est & réserver aux
raising trés riches en matiéras colorantes
etfou a forte extractibilité etfou aux vins
rosés que 'on désire pale a trés pale.

Le foulage-éraflage suivi de pressurage :
il permet une extraction plus rapide des
madts que le pressurags direct de grappes
entigres. Quand le pressurage suit immeé-
diatement le foulage-éraflage et que la
chaine de transfert du fouloir-érafloir au
pressor est courte et peu traumatisante,
les produits sont proches de ceux issus
de pressurage direct de grappes entiéres,
Les vins sont un peu plus colorés (varia-
blemnent selon les pressions utilisées et

la conduite du pressurage), un pau plus
expressifs au nez, un peu plus gras et
ronds en bouche. Cette technique est a
FESErVer aux raising sains, riches 4 trés
riches en matiéres colorantes etfou &
forte extractibilité etfou aux roses que
I"an désire pale 4 trés pale.

Toujours dans ce cadre, le foulage-
éraflage suivi d'une macération plus
ou moins longue dans la maie du pres-
soir (si pressoir & maie fermée) ou dans
une cuve permettant, si possible, le trans-
fert le plus doux et le plus court de la
vendange fraiche foulée-eraflée légére-
ment macearés vears le pressoir (gravi-
taire), jusgu’a obtention de jus roseés de
couleur inferieure a celle désirée suivie
de I'assemblage avec les jus des pre-
miéres serres jusqu'a obtention de la
couleur finale souhaitée, représents une
varnante trés souvent intéressante. Elle
parmet une meilleurs valorisation de la
vandange mise en ceuvre (récupération
de la totalité des jus et obtention de la
couleur désirée). Elle convient bien ausx
raising ne permettant pas Mobtention de
la couleur souhaitée par les deux pré-
cedentes technigues et amenant trop
de couleur lors de l'utilisation de la sai-
gnée pour un volume de jus récupdrg
satisfaisant,

Ces trois techniques permettent de
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