Le vin décliné en rosé
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ON DECLINE LE VIN ROSE DANS TOUTES SES NUANCES, du vin blanc a
peine teinté (ceil-de-perdrix) au rouge pale. Les vins tran-
quilles rosés ne sont jamais issus d'un mélange de vin blanc
et de vin rouge. C'est interdit, a |'exception du champagne
rose.

L'élaboration des rosés est pratiquée de différentes ma-
niéres, mais plus généralement a partir de raisins noirs vini-
fiés par pressurage direct et par macération trés courte. Le

ni qualité ni défaut. Ce manque d'originalité les rend
ennuyeux.

En sélectionnant les bans rosés, parfaits vins d'été, de plein
air, de vacances, il est judicieux de les répartir en familles
distinctes:

e les rosés dapéritif, pales, appréciés pour leur
charme, secs, légers, avec un fruité tout en finesse, avant
tout rafraichissants.

pressurage direct consiste a
presser le raisin immédia-
tement a la récolte, comme

Le vin décliné en roseé

e Les rosés de grillade
et de pique-nique com-
prenant des rosés plus

on le pratique pour le raisin
blanc. Le jus du raisin est
presque toujours incolore,
ce sont les peaux des
baies qui communiquent la
couleur. Parmi les cépages
pauvres en matieres colo-
rantes (anthocyanes), ci-
tons le poulsard du Jura

colorés, un peu plus struc-
turés, impeccables pour les
buffets associant poissons,
fruits de mer, grillades,
charcuteries et autres cru-
dités.

e Les rosés de gas-
tronomie qui sont, eux,
des vins au bel équilibre,

francais, qui produit natu-
rellement un vin rosé apres
une longue macération: un
vrai rosé de raisins rosés.
Les deux autres méthodes
d'élaboration des rosés
consistent soit a assembler
des mollts de goutte et des
molits de presse, soit, selon

assez riches pour accom-
pagner des plats difficiles
a accorder avec le vin,
certaines cuisines exoti-
ques relevées, certains
plats épicés de la cuisine
asiatique. Température de
service 8 °Ca 10 °C.

Mentionnons enfin que les

une méthode fréquente, a

pracéder a une bréve vinification en rouge, aprés quelques
heures seulement de macération des pulpes. Puis inter-
vient une saignée (un tiers a un quart du volume) qui per-
met I'écoulage d'une partie du jus rosé qui sera mis en
cuve et vinifié sans les peaux, comme le vin blanc. Le solde
du raisin est vinifié en rouge; la saignée concentre la colo-
ration et les tanins du raisin restant. C'est le choix de Ia
méthode et la durée de la macération qui déterminent la
couleur et le style du vin rose.

Dés que I'on prononce les mots «vin rosé, les réactions
sontimmédiatement contradictoires. Certains amateurs en
sont friands, d'autres en ont horreur. Il ne laisse donc
personne indifférent: le rosé a recu une connotation ambi-
gue, souffrant d'une réputation de vin passe-partout. Les
amateurs snobs prétendent qu'il n'y a que vin blanc et vin
rouge. Le rosé, a leurs yeux, est un hybride qui ne convient
qu'aux indécis. Nous ne partageons pas cet avis, car,
quand il est fait correctement — et cela demande beau-
coup de soins — le vin rosé a sa place en gastronomie e,
dans de nombreuses situations, convient mieux que le
blanc ou le rouge. Ce qui nuit aux rosés. .. c'est que trop
d'entre eux, bien que techniguement au point, n'ont

roses sont toujours assez
riches en alcool, donc pas forcément legers; attention,
parce que, servis trés frais, ce détail peut échapper. Le prin-
cipal attrait des rosés étant la fraicheur, le fruité sec, il faut
les apprécier sur le fruit de leur jeunesse, car ils perdent &
étre conservés en cave au-dela d'un a deux ans.
En conctusion, débarrassons-nous de préjugés, héritage du
passé, marqué par quantité de rosés des bords de mer,
dont la qualité banale est destinée a des touristes sans exi-
gence. Le vignoble vaudois en produit de remarquables,
symboales de soleil, de I'été et qui ont la faveur d'une clien-
tele d'amateurs convaincus.
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