Le Soutirage des vins rouges
Quand le moût a fini sa fermentation, on soutire le vin. On sépare la partie solide de la partie liquide qui est filtrée (la filtration) sur des plaques de cellulose ; c’est le vin de goutte. Le chapeau est pressé ; c’est le vin de presse. Selon la qualité recherchée, on assemble ou pas au vin de goutte. Le tout est mis en fût pour l’hiver où le vin va finir ses fermentations. Dans le cas où il n’y a pas d’assemblage le vin de presse peut être commercialisé sous une autre appellation ou distillé.
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