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Good to know
Weitere mögliche Herstellungsmethode: die Saignée-Methode. Bei 
dieser Methode werden Rot- und Roséwein zugleich hergestellt: Die 
roten Trauben werden angequetscht, sie «bluten», färben somit den 
Saft und werden eingemaischt. Bevor die Gärung einsetzt, wird ein Teil 
des Safts abgezogen und im Weiteren als Roséwein verarbeitet, der 
verbleibende Most für den Rotwein weisst eine höhere Konzentration 
auf, das eigentliche Ziel des teilweisen Saftabzugs.  

Farben 

Abbeermaschine
Die roten Beeren werden von 
den Rappen getrennt. 

Die Mazerationsmethode

Cheers!

Füllen

Maische-
standzeit
Ca. 4 – 6 Stunden.  
Die Gärung setzt ein.

Die Farbpigmente aus 
der Beerenhaut färben 
den Saft rosa. 

Je länger die Standzeit 
desto dunkler der Saft.

Stabilisierung
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Die wohl gängigste Methode 
in Deutschland, Österreich und 
der Schweiz.

Der Saft wird «abgezogen», 
also von den Schalen und  
Beeren getrennt.

Die Gärung endet.

Verschliessen

Kupferfarbener 
Rosé

Pinker Rosé

Lachsfarbener Rosé Hellroter Rosé


