Les vins rosés
BIBIE Claire TSA
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I- La vinification
Le vin rosé n’est pas obtenu par un mélange de vin rouge et de vin blanc (sauf pour le champagne). 

Par la couleur, les vins rosés se rapprochent des vins rouges, par leurs caractères organoleptiques, ils se rapprochent des vins blancs.
Il existe deux méthodes :

A- Par pressurage intégral :

1-Le foulage :

Il a pour but d’éclater les grains afin d’obtenir le maximum de jus (le moût) sans écraser les pépins.

2-L’égouttage :

Il permet de séparer le jus des matières solides (les marcs). On obtient un jus de goutte blanc. L’égouttage dure environ 2 heures (au-delà, il y aurait risque de démarrage de la fermentation).


3-Pressurage des marcs frais :

On réalise, également, le pressurage des marcs afin d’extraire le jus restant. On obtient un jus de presse.

1er pressurage léger (vin blanc)

2e pressurage plus intense, après une légère cuvaison, qui donne un jus de presse coloré.
2-Sulfitage :

C’est avec le deuxième pressurage que nous effectuons le sulfitage. C’est le remplissage des cuves et sulfitage (très légers) afin d’éviter une oxydation ou une infection microbienne. Il empêche aussi le départ de la fermentation et facilite le débourbage.
3-Débourbage :

Séparation des débris solides dont la quantité est variable suivant l’état de la vendange et l’appareillage utilisé (morceaux de peau, rafles, pépins, etc). Cette action dure environ 24 heures, le jus débourbé est séparé par des robinets à aspiration (pompe).

Nota : de plus en plus remplacé par une filtration mécanique.

4-Désulfitage :

Le désulfitage est fait par remontage avec une forte aération.
5-Levurage :
Ensuite, on incorpore de levures sélectionnées dans le moût pour démarrer la fermentation.

6-Fermentation :

Conduite plus lentement que les vins rouges). 


En fût de bois : perte de chaleur importante, dans les récipients relativement petits, la température ne dépasse pas 20-22°c. Une fermentation lente donne des vins meilleurs.



En cuves : plus grandes, perte de chaleur plus failble, température plus élevée. Une fermentation plus rapide donne des vins de moins bonne qualité.

7-Décuvage :

Lorsque la densité atteint 1.000 sur le mustimètre, on transvase dans des fûts d’achèvements.
Cette vinification mettra toujours en œuvre des raisins rouges à jus blanc.

Ces raisins sont foulés, égouttés et pressurés selon l’intensification colorante recherchée, l’extraction de la couleur se fera par pressurage direct, on obtiendra un jus peu coloré (vin gris).

Cette méthode de vinification est identique à celle du vin blanc (fermentation à basse température et sévèrement protégée de l’oxydation. 

B- Par saignée partielle

1-Foulage :

Voir précédemment.


2-Egrappage : (facultatif) 
Il est généralement réalisé dans des « fouloir-égrappoir » et de manière totale ou partiel. Cependant certains viticulteurs réalisent une macération avec des Raffles afin d’augmenter la teneur en tanins de leur vin.


3-Cuvage et Sulfitage :
Voir pécédemment.


4-Macération : 
Pendant 10 à 15 heures qui amènera une coloration légère.

5-Prélèvement d’une partie de jus :
Dite la saignée partielle, le reste du jus est vinifié en vin rouge.


6-Filtration :
On filtre le jus et on le transvase dans des cuves.

7-Cuvage léger :

Voir précédemment.


8-Levurage :
Voir précédemment.


9-Fermentation :
Voir précédemment.


10-Décuvage
Voir précédemment.
Dans cette deuxième méthode dite « par saignée » on va effectuer une macération partielle et courte des parties solides du raisin dans son jus. En fonction de l’intensité colorante recherchée la durée de macération sera de quelques heures à 2 ou 3 jours. Ensuite la cuve est « saignée » c'est-à-dire que l’on soutire 1/4 ou 1/3. Après la saignée, l’élaboration du vin rosé est identique à celle du vin blanc.
Ces rosés de qualité supérieure à ceux obtenus par pressuarge présentent parfois une telle intensité colorante qu’ils sont parfois difficiles à différencier de certains vins rouges légers.
C- Les cépages des vins rosés
Grenache noir :
Caractéristiques générales : Cépage très vigoureux et fertile mais sensible à la coulure (à la floraison) ; sa floraison a lieu généralement entre le 5 et le 15 juin, il arrive à maturité entre le 15 septembre et le 10 octobre selon les zones. Il résiste bien au vent et très bien à la sécheresse. Le Grenache est la base des vins rouges méridionaux et de certains rosés fruités.

Aptitudes œnologiques : potentiel alcoolique élevé, faible acidité, rondeur, arômes fruités et épicés.

Emploi : Gigondas (cépage principal, 50% minimum de l’encépagement), Côtes du Rhône (40 % minimum), Côtes du Rhône Villages (65 % maximum de l’encépagement jusqu’au 31/12/04 et 50 % minimum).
Syrah :
Caractéristiques générales : cépage expressif, à végétation importante ; sa floraison a lieu généralement entre le 5 juin et le 15 juin, il arrive à maturité entre le 10 septembre et le 5 octobre selon les zones et les années (8 jours avant le Grenache dans le sud). Il aime les situations climatiques douces, pas trop contrastées. La Syrah est le cépage rouge unique des Appellations Locales (Crus) des Côtes du Rhône septentrionales. En raison de sa richesse aromatique et de son intensité colorante, la Syrah est également de plus en plus utilisée dans les Côtes du Rhône méridionales.
Aptitudes œnologiques : coloré, résistant à l’oxydation, tannique, aromatique (framboise, cassis, violette, poivron).
Emploi : Cornas (100 %), Côte-Rôtie (80 % minimum), Crozes-Hermitage (85 % minimum), Hermitage (85 % minimum), Saint Joseph (90 %), Gigondas (15% minimum de l’encépagement  associé ou non avec le Mourvèdre), Côtes du Rhône (cépage principal), Côtes du Rhône Villages (20 % minimum de l’encépagement en association avec le Mourvèdre).
Mourvèdre :
Caractéristiques générales : cépage de fertilité moyenne. Sa floraison a lieu du 5 au 15 juin, il arrive à maturité à partir d’octobre. Il est très exigeant en chaleur et lumière, surtout dans sa dernière période de maturité ; les zones méridionales lui sont donc les plus favorables. Ses besoins en eau sont faibles mais réguliers. Il est sensible au vent.

Aptitudes œnologiques : ses tanins sont d'excellente tenue pour les vins rouges. L'intensité et la qualité de ses arômes croissent avec le vieillissement. Il dispose d'un pouvoir antioxydant, d'où son rôle dans certains vins rosés dont il prolonge la fraîcheur et enrichit les arômes.

Emploi : Gigondas (15 % minimum de l’encépagement en association possible avec la Syrah), Côtes du Rhône Villages rouges (associé à la Syrah pour 20 % minimum de l'encépagement), Côtes du Rhône rouges et rosés (cépage principal souvent inclus dans l'assemblage des vins destinés à une plus longue conservation). 
Cinsault :

C'est un cépage d'origine provençale aux grosses baies elliptiques et goûteuses. Essentiellement vinifié en rosé, de couleur pâle il apporte en assemblage souplesse, finesse et fruité. Il complète à merveille la puissance du Grenache. Ils donnent ainsi des vins rosés friands, équilibrés, charmeurs. les sols pauvres, secs et plutôt schisteux sont adaptés à sa culture.

Tibouren : 
Voilà encore un Cépage typiquement provençal. Ce seraient les Romains qui l’ont importé des vignobles de Chaldée pour le cultiver sur les bords du Tibre et l’imposer en Provincia Romana.
Il permet des Rosés clairs, presque transparents, élégants, fruités et d’un haut degré d’alcool.( de 13 à 15 degrés).
Grenache blanc :
Caractéristiques générales : cépage vigoureux, de maturité intermédiaire (autres caractéristiques : voir Grenache noir). 

Aptitudes œnologiques : il donne des vins blancs assez corsés, peu acides, ronds et longs en bouche.

Emploi : Lirac, Tavel, Vacqueyras, Côtes du Rhône Villages blancs et Côtes du Rhône blancs (dans l'assemblage).
Clairette blanche : 
Caractéristiques générales : cépage très vigoureux, il arrive à maturité entre le 25 septembre et le 25 octobre. Il est assez sensible au vent ; les sols maigres, secs, caillouteux et chauds lui sont favorables.

Aptitudes œnologiques : sensible à l'oxydation ce cépage donne des vins onctueux, aux arômes floraux, fins et complexes.

Emploi : Gigondas (10 % maximum de l’encépagement), Lirac, Tavel, Vacqueyras, Côtes du Rhône Villages blancs (associé au Grenache, au Bourboulenc à la Marsanne et à la Roussanne pour 80 % minimum de l'encépagement) Côtes du Rhône blancs (dans l'assemblage).

Bourboulenc :
Caractéristiques générales : cépage rustique et vigoureux, il arrive à maturité entre le 25 septembre et le 25 octobre. Très exigeant en chaleur (sa maturité tardive ne lui autorise donc que les secteurs méridionaux). 

Aptitudes œnologiques : il donne des vins blancs frais d'arômes floraux, faibles en alcool, à boire jeunes

Emploi : Gigondas (10% maximum de l’encépagement), Lirac, Tavel, Vacqueyras, Côtes du Rhône Villages blancs (associé à la Clairette, Roussanne, au Grenache et à la Marsanne pour 80 % minimum de l'encépagement), Côtes du Rhône blancs (dans l'assemblage).
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II- Techniques nouvelles :

A- La cryoextraction :

Opération de vinification qui consiste à geler la vendange avant le pressurage. En effet, l’expérience prouve que les raisins les moins riches en sucre, donc généralement les moins intéressants, sont congelés avant les autres. En effectuant un pressurage lorsqu’on a atteint le point de congélation « sélectif », seuls les raisins les plus riches en sucre vont libérer leur jus. Cette extraction partielle permet d’obtenir le meilleur moût d’une vendange. Par ailleurs, il semble que la congélation entraîne des modifications significatives de la structure des baies qui libèrent plus facilement le contenu de leurs cellules lors du pressurage après décongélation.

Les moûts issus de cryoextraction sélective génèrent des vins plus ronds et plus aromatiques que ceux traités d’une manière traditionnelle.

B- La macération pelliculaire :

Il est bon de rappeler que la pellicule du raisin dans le cas de tous les raisins rouges, contient les matières colorantes, des matières tanniques, et aromatiques.
Les techniques classiques de vinification en blanc tendent à ne pas extraire les constituants de la pellicule. De ce fait, on perd une grande parties des arômes des vins blancs.

Pour pallier cette carence une nouvelle technique baptisée : macération pelliculaire ou skin-contact est née .

Le principe repose sur la libération des arômes libres pendant une phase préfermentaire de légère macération pelliculaire. Cette technique délicate doit trouver un juste équilibre entre l’extraction aromatique et l’absence d’extraction des polyphénols (tanins + matières colorantes). De plus la matière première doit être de grande qualité, très saine, pour macérer pendant quelques heures à des températures relativement basses (15°C environ).
Cette technique semble donner des résultats intéressants dans la vinification des raisins à potentiel aromatique faible.
III- FICHE TECHNIQUE
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Appellation d’Origine Contrôlée : Tavel, depuis le 15 mai 1936
Région : Vallée du rhône, côte méridionale, situé à une quinzaines de kilomètres au nord-ouest à Avignon, plus précisément à l’intérieur des communes de Tavel et Roquemaure, dans le département du Gard.
Superficie du vignoble : 948 hectares (en 2002)
Rendement de base à l’hectare : 48 hl

Vinification : macération à froid de 12 à 24 heures. Pressurage et assemblage des jus de goutte et des jus de presse. Fermentation alcoolique de 8 à 10 jours entre 18° et 20°. Fermentation malo-lactique non systématique en fonction de l'expression recherchée. C’est un vin d’une nuit pour sa macération qui s’effectue en moins de 24 heures .
Sol : trois formations géologiques calcaires, légères et filtrantes ; sable fluviatile et galets roulés ; cailloutis calcaires et argile rouge ; argile rouge et galets quartziques.

Climat : typiquement méditerranéen, pluviométrie réduite, ensoleillement moyen 2700 heures en moyenne par an, vent dominant, le mistral.

Couleur : rosé

Cépages : Grenache, Cinsault 15% maximum, Clairette blanche et rose, Picpoul, Calitor, Bourboulenc, Mourvèdre, Syrah et Carignan 10% maximum.

Degré alcoolique minimal : 11 %

Service prévu : 

Service au seau : 
limonadier, une assiettes à pain, liteau, limonadier, un stand à vin, un seau rempli au 2/3 de glace et d’eau, déposé sur une assiette et garni d’une serviette de service.
Certains établissements possèdent des seaux garnis avec des blocs isothermes congelés qui gardent le vin à une température optimale.
Particularités : Ce vin peut se garder de 2 à 6 ans.
Quant sa température idéale de service, elle est de 8 à 10°C.

Le rosé ne doit pas être servi trop frais pour qu'il puisse garder sa plénitude et toutes ses expressions aromatiques.
Accord mets et vins : Gibier à plume tels les grives ou perdreaux, poulet aux écrevisses, soufflé au jambon et aux crevettes, fonds d’artichauts an gratin, polenta, ratatouille, petits farcis provençaux, loup au fenouil, filet de rouget au thym relevé d'épices, aïoli, soupe au pistou, anchoïade, bouillabaisse.
Très agréable aussi en apéritif, se mari bien avec des plats exotiques (les sushis japonais, la cuisine thaïe, les tajines marocains ou les curry indiens).
Prix d’achat : entre 5 à 10 €
Prix de vente en restauration : entre 20 à 30 €

IV- FICHE DE DEGUSTATION
1- l’examen visuel
Limpidité : Dans un vin, il y a 600 molécules différentes, dont 400 molécules olfactives, malgré la présence de toute ces molécules, le Vin doit être limpide, sans aucun trouble. 
Observer la limpidité pour détecter d’éventuels troubles, le dégustateur observe, sur fond noir, le vin éclairé latéralement. Un vin limpide n’est pas forcement transparent.

Limpidité : cristallin, brillant, clair, limpide, dépouillé, terne, voilé, trouble.
La brillance :Observer la brillance ou l’éclat du vin qui révèle l’aptitude du vin à réfléchir la lumière. A observer sur fond blanc, le verre tenu obliquement. 

Brillance : brillant, lumineux, éclatant, mat, terne, éteint.
Observation et déductions :

Limpidité et brillance : un vin est rendu trouble par de minuscules particules en suspension, d’origine diverses. Les troubles indiquent un élevage médiocre. La brillance est gage de bonne acidité, est particulièrement recherchée dans les vins blancs. 

La vue doit permettre d'analyser « la robe » d'un vin. Vous commencerez par apprécier sa limpidité et vous vous attacherez ensuite à détailler ses couleurs qui iront du rosé framboise pour finir sur des rouges soutenus voire brun. La robe est déjà un élément indicateur de la santé et de l'âge d'un vin.

	Type
	Couleurs
	Déductions

	ROSES
	Framboise, saumon
	Vin jeune et fruité

	
	Œil de perdrix
	Rosé de pressurage, vin « gris » jeune

	
	Fraise
	Vin déjà vieux

	
	Abricot
	Vieux (peut-être décrépit)


Couleurs et teintes : 

· vins rosés : gris, pâle, vif, rose, rose cerise, rose framboise, rose carminé, œil de perdrix, pelure d’oignons, tuilé.

Concentration. Elle est favorisée par une vigne vieille pendant un long processus de qualité. Un vin fait pour la quantité sera pâlot, sa robe sera trop claire. 

Les jambes ou larmes du vin : ces coulées liquides sur le verre renseignent sur la fluidité ou la viscosité du vin, fonction de sa richesse alcoolique mais pas forcement de sa qualité, fonction également du pourcentage de sucre contenu (sucrosité). 
2- L’examen olfactive
L'odorat, le plus aigu de nos cinq sens, doit permettre de définir « le nez d'un vin », son bouquet. Cette phase est essentielle et l'analyse doit être progressive.
Vous commencerez par un premier coup de nez sans remuer le vin. Puis, faites tourner le vin dans le verre afin de l'oxygéner et exhaler son bouquet. Plongez votre nez dans le verre et humez rapidement. 
Ensuite, faites à nouveau tourner le vin dans le verre et respirez alors en profondeur. Pour cet exercice, il est préférable de sentir par petits à-coups pour ne pas saturer sa perception. Vous avez alors tous les éléments pour juger de l'intensité, de la qualité et du caractère des odeurs perçues (la franchise). Ces odeurs sont classées suivant neuf types différents et arriveront progressivement à votre nez.

Franchise : Caractère du jus de raisin transformé par la fermentation alcoolique. Un manque de franchise indique un goût moisi, madère ou vinaigre. Au restaurant, le manque de franchise entraîne un refus de la bouteille. Le sommelier lorsqu’il vous fait goûter, il ne veut pas que vous lui fassiez une dégustation, il veut juste savoir si vous acceptez ou refusez la bouteille, sur le seul critère de la franchise. 
Technique de l’examen olfactif

Le premier coup de nez : 
Le verre reste immobile, sur une table ou tenu par son pied. Flairer le vin par saccades pour apprécier les arômes les plus volatiles.
Le deuxième coup de nez : 
Imprimer un mouvement giratoire au verre pour y faire tourner le vin : on accroit la surface d’évaporation et l’oxygénation. Les molécules plus lourdes pourront s’exhaler. Faire par saccades.

Le troisième coup de nez : 
On le réserve aux vins rouges vieux, après un repos de quelques minutes. Les arômes les moins volatils se manifestent.

Les arômes primaires sont les arômes variétaux spécifiques d’un cépage.

	Clairette (blanc)
	
	Vins blancs méridionaux, Côtes du Rhône, Chateauneuf-du-Pape, Bandol, Cassis, Côtes de Provence
	Fleurs de pêcher, amandes amères, pamplemousse, fruits secs, tilleul, genêt

	Grenache (rouge)
	Donne du corps et du bouquet
	Chateauneuf du pape
Gigondas
Côtes du Rhône
Tavel,
Lirac
Bandol,
Côtes de Provence
Rivesaltes
Banyuls
	Fruits rouges,
fruits noirs,
fruits à noyau
thym,
tilleul,
fenouil, genêt, menthe, tabac,
Champignon,
épices, garrigue
figue

	Cinsault (rouge)
	Cépage associé conférant équilibre et harmonie
	Bandol
Cassis
Costière de Nîmes
Coteaux varois
Vacqueras
	Fruits rouges, framboise,
sous bois,
épices,
Menthe, cuir

	Mourvèdre (rouge)
	Vins rustiques de garde
	Bandol
Cassis
Côtes de Provence
Coteaux d’Aix
Châteauneuf du Pape
Tavel, Lirac,
Fitou, Corbières,
Minervois
Côtes du Roussillon
Coteaux varois
	sous bois,
réglisse, champignon,
iode,
cuir,
olive


Les arômes secondaires

Ils sont révélés par la fermentation alcoolique, ils sont produits par les levures. Ils sont floraux, fruités ou vineux (riche en alcool).

Fruits frais : 
cerise (noire, griotte, merise, bigarreau), prune, pruneau, prunelle, myrtille, cassis, fraise des bois, fraise, framboise, groseille, mûre, abricot, coing, pêche, poire, pomme, citron, orange, pamplemousse, ananas, banane…

Floral : miel, acacia, amandier, pommier, pêcher, sureau, vigne, aubépine, jasmin, géranium, bruyère, genet, rose, lilas, tilleul, verveine, violette, œillet, muguet …

Végétale : foin, tilleul ... ou encore moisi et bouchon,

Les arômes tertiaires :

Les bouquets ou arômes tertiaires, sont des arômes de vins vieux dus à la transformation des arômes précédents et des tanins. Les bouquets d’oxydation sont ceux des vins élevés au contact de l’air.

Animal : viande, musqué, venaison, gibier, civet.

Balsamique : pin, résine, térébenthine, baume, encens, vanille.

Boisé : bois verts, acacia, écorce, vieux bois, fût de chêne, boîtes à cigares, rancio.

Empyreumatique (acre) : fumée, fumet, brulé, grillé, caramel, pain grillé, pierre à fusil, silex, bois brulé, cuir, café torréfié, goudron.

Epicé : anis, champignon, cannelle, girofle, muscade, poivre, menthe, thym, réglisse, lavande, garrigue, laurier.

Fruits secs : raisins de Corinthe, confit, noyau, amande, figue, noix, noisette, pruneau sec, orange confite…
Observations et déductions :
Netteté (bonne, insuffisante), qualité (très fine, racée, distinguée, fine, ordinaire, grossière, désagréable), intensité (forte, puissante, suffisante, moyenne, faible, insuffisante, inexistante, exagérée) : ce sont les premières impressions reçues.
Nature et type des arômes (primaires, secondaires, tertiaire) : on analyse les arômes dans leur successivité, on en repère le type, on en retient les dominantes.

Défauts : une odeur de colle ou de vernis à ongles décèle l’acescence (tendance à devenir acide), une odeur de vinaigre indique la piqûre acétique (excès d’acidité volatile), un vin réduit sent l’œuf pourri.

Mais aussi, CO2, SO2, réduit, mercaptan (œuf pourri), lactique, éventé, oxydé, acescent, acidité volatile, bouchonné, moisi, vieux bois.

L'ouverture et la fermeture sont une échelle d'intensité des arômes.

Vin ouvert : arômes développés et bien présents, facilement discernables.

Vin complexe : arômes difficiles à percevoir.

Un vin peut s'ouvrir après quelques heures ou minutes d'ouverture de la bouteille, l'oxygène provoque une oxydation du vin qui développe et libère les arômes.
Dans la durée de vie d'un vin, ses arômes peuvent se développer à certains moments. Un vin jeune fermé peut s'ouvrir avec le temps.

3- l’analyse gustative
La Langue permet de déterminer quatre sensations :
	Sensation
	Détermination

	Alcool
	- Onctuosité des Muqueuses
- Chaleur

	Acidité
	- Saveur Acide sur les côtés de la    langue
- Irritation des gencives
- Sécrétion importante de salive fluide

	Moelleux
	-Sensation Thermique
- Saveur Sucrée (pointe de la langue)
- Salive épaisse et peu abondante

	Astringence (vin rouge)
	- Dessèchement de la bouche
- Resserrement des muqueuses des joues


Le goût, en dernier lieu, doit permettre de définir « la saveur du vin » et son équilibre. 
L’analyse gustative se décompose en 3 phases, chacune permettant d’appréhender des sensations différentes :

-  la mise en bouche (étape courte permettant de détecter les arômes (floraux, fruits, épicés…), les saveurs sucré, salé, acide, ainsi que les sensations chimiques telles que l’astringence, le piquant, le brûlant) ;

-  l’aération (phase permettant la libération des arômes, du bouquet) ;

- la rétro-olfaction (après avoir avalé ou craché on note l’arrière-goût, saveur agréable ou l'amertume, ainsi que la longueur en bouche).

Techniques de la gustation

Goûter de petites quantités : un excès de vin entraîne une déglutition trop rapide (avaler) et fatigue le dégustateur. Mieux vaut aspirer lentement un centilitre de liquide.

Les mouvements du vin : on envoie vers le fond de la gorge, puis on le fait revenir en avant. On aspire alors un peu d’air par les lèvres pour le diffuser (meilleure imprégnation des muqueuses) et le réchauffer. Ensuite on rejet ou on avale.

L'attaque est constituée par la première impression que dégage un vin lors de sa mise en bouche.

Saveur : C'est le premier goût strict, acide, salé, amer, sucrosité (expression utilisée pour parler du taux de sucre dans le vin).

Texture ou consistance : Un vin peut donner une impression d'eau, on le dit aqueux, l'inverse est un vin qui a de la matière. 

A retenir : l'attaque se mesure pendant les 3 / 4 premières caudalies en bouche. La caudalie est l'unité de mesure du temps en dégustation (1 seconde = 1caudalie). L'alcool est important pour les vins rouges car il apporte une saveur qui permet de "gommer" l'acidité et des tanins marqués.

Passées les premières impressions qui constituent l'attaque, le vin développe ses arômes en bouche. Le grumage permettra, avec la rétro-olfaction de bien capturer la flaveur du vin.
La longueur est l'impression qui reste en bouche après l'évacuation buccale du vin. On parle de Persistance Aromatique Intense (P.A.I) et cette notion se mesure en caudalie. Un vin long en bouche est un vin riche en matières qui s'accrochent sur le palais et qui diffusent leurs parfums. L'inverse est un vin court en bouche.
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