VINIFICATION EN ROUGE




	


	




	




	




	


	




	


VINIFICATION EN BLANC


	


	




	




	




	




	




	




	




VINIFICATION ROSE
On ne mélange pas de vin blanc et rouge sauf pour le champagne rosé

La vinification des vins rosés s'appelle la saignée.

	LES VENDANGES
	Avec des raisins à pellicule noire et à pulpe blanche obligatoirement additionnés ou non de raisins blancs

	SYMBOL 242 \f "Wingdings"

	LE FOULAGE
	SYMBOL 250 \f "Wingdings"Facultatif, on fait éclater les raisins.

	SYMBOL 242 \f "Wingdings"

	L 'ÉGRAPPAGE
	SYMBOL 250 \f "Wingdings"Facultatif, on retire les rafles, en totalité ou partiellement.

	SYMBOL 242 \f "Wingdings"

	LA MACÉRATION
	SYMBOL 250 \f "Wingdings" On laisse le jus macérer avec la pellicule entre 12 et 24 heures. SYMBOL 250 \f "Wingdings" la fermentation alcoolique est controlée à une t° de 20 ° C.

	SYMBOL 242 \f "Wingdings"

	LA SAIGNÉE
	SYMBOL 250 \f "Wingdings"Quand le vin à la couleur souhaitée : on fait la saignée ou l'écoulage.

SYMBOL 250 \f "Wingdings" On soutire en général 1/3 de la cuve, les 2/3 restants sont vinifiés en vin rouge.


