
Profil rosé amylique
 process rosés 

LittoFresh Liquid 
(10 à 20 cl/hl)

Oenoferm Arome
Oenoferm X-treme

+ 
VitaDrive (20 g/hl)

Vitaterm O
(10-30 gl/hl)

DAP
(si nécessaire)

Vitamon Combi
(20-50 g/hl)

70% 30%

Trenolin Rosé
(0,5-1 ml/hl)

FermoBent 
(50-80 g/hl)

Vendange

Vinification

Pressurage direct

Séparer jus de goutte 

et presses

1/3 FA

Clarification serrée

Flottation/débourbage 

statique

40 - 80 NTU

mi FA

FA : 12-16°C

< 3 h

Trenolin Rosé
(3 ml/100kg)

LittoFresh Rosé
(50 à 80 g/hl)

Sweetgum
(10-20 cl/h)

Filtration

Embouteillage

Stabilisation

SO2

Stabilisation

tartrique 

Soutirage 



Profil rosé thiols/esters
 process rosés 

LittoFresh Liquid 
(10 à 20 cl/hl)

Oenoferm X-thiols
Oenoferm Zest

Oenoferm Finesse
+ 

VitaDrive ProArom (20 g/hl)

Vitaterm O
(10-30 gl/hl) DAP

(si nécessaire)

Vitamon Combi
(20-50 g/hl)

55% 45%

Trenolin Rosé
(0,5-1 ml/hl)

GranuBent
(50-80 gl/hl)

Vinification

Macération-pressurage

Séparer jus de goutte 

et presses

Vendange 

maturité basse-moyenne

1/3 FA

Clarification

Flottation/

débourbage statique

100 - 150 NTU

mi FA
8-10 °C

3-6 h

FA : 16-18°C

Trenolin Rosé
(3 ml/100kg)

LittoFresh Rosé
(50 à 80 g/hl)

Sweetgum
(10-20 cl/h)

Filtration

Embouteillage

Stabilisation

SO2

Stabilisation

tartrique 

Soutirage 



Profil rosé fruits rouges
 process rosés 

Oenoferm B52
Oenoferm K34

+ 
VitaDrive (20 g/hl)

Trenolin Rosé
(3 ml/100kg)

Vitaterm O
(10-20 gl/hl)

DAP
(si nécessaire)

Vitamon Combi
(20-50 g/hl)

60% 40%

LittoFresh Liquid 
(10 à 20 cl/hl)

Trenolin Rosé
(0,5-1 ml/hl)

Saignée

5 – 10%

Vinification

Vendange 

à bonne maturité

1/3 FA

Clarification

Flottation/débourbage 

statique

> 150 NTU

mi FA

Macération

< 14 °C

6-24 h

FA : 18-20°C

FermoBent 
(50-80 g/hl)

LittoFresh Rosé
(50 à 80 g/hl)

Filtration

Embouteillage

Stabilisation

SO2

Stabilisation

tartrique 

Senso Ü
(10-20 cl/h)
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