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VINIFICATION EN VIN ROSE 

 
Le vin rosé est issu de raisins rouges vinifiés selon deux méthodes 

distinctes : la saignée d’une cuve de vin rouge en début de 

fermentation ou le pressurage de raisins rouges et la vinification de 

leur jus comme un vin blanc. 

Le mélange de vin rouge et de vin blanc est formellement interdit. Une 

seule exception, le champagne rosé dont la couleur est ajustée par 

ajout de vin rouge produit dans l’air d’appellation. 

Le rosé ne peut être obtenu par vinification d’un mélange de raisins 

rouges et blancs ; il est obligatoirement issu de la vinification de jus 

partiellement macéré de raisin à peau rouge. 

 

1) Rosé de Pressurage 

Les raisins rouges sont vinifiés comme pour élaborer un vin blanc : 

macération préfermentaire éventuelle, foulage ou non, pressurage, 

débourbage et vinification des jus. Le vinificateur obtient des vins 

rosés très pâles, parfois appelés vins gris, car dans ce cas l’intensité 

de la couleur ne peut pas être ajustée. 

 

2) Rosé de saignée 

Ce vin rosé commence sa vie comme un vin rouge, mais la séparation du 

jus des parties solides, la saignée, est décidée dès que la couleur 

atteint l’intensité désirée, en générale après douze à vingt-quatre 

heures. D’où l’expression « rosé d’une nuit ». 

Le jus recueilli est vinifié comme un vin blanc. La fermentation 

alcoolique se déroule dans une autre cuve. Plus tannique que le rosé de 

presse, il subit la fermentation malolactique.  

 

Macération pelliculaire : « Stein Contact » 

C’est la macération du jus de raisins en contact avec la pellicule du 

raisin pendant un temps plus ou moins long. Ce procédé s’effectue avant 

la pressurage et vise à faire passer dans le jus les arômes contenus 

dans la peau du raisin afin d’obtenir des vins plus expressifs. 
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