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portrait

Signe distinctif : sa fraîcheur influencée par le climat 
océanique  du bordelais.

Traits de caractère : frais, fruité et gourmand
 
Couleur préférée  le rose dans toutes ses nuances 

Fruits préférés : Fraise • Pamplemousse rose • Groseille

Température préférée : 7-11 ° pour le service 

Saison préférée : printemps, été et même toute l’année

Moments préférés : à l’apéritif ou lors d’un barbecue 

Compagnons préférés : tapas, charcuterie, cuisine 
exotique, salades composées, crustacés, etc 

Hantise : ne pas être bu dans les 2 premières années de sa vie

Chanson préférée : Bordeaux Rosé de Claude François 

Nom : AOC Bordeaux Rosé 

Lieu de naissance : l’ensemble des terroirs AOC du 
Bordelais 

Auteurs : 1200 vignerons, des négociants et des caves 
coopératives

Taille : 3 600 hectares et 4% de la production du vignoble 
de Bordeaux

Origine : au Moyen-Age, le premier vin produit par le vignoble 
était un rouge léger appelé «French Claret» et dont les Anglais 
étaient friands. Bordeaux a préservé cet héritage en développant 
deux appellations autour d’un rosé plus ou moins clair : AOC 
Bordeaux Rosé et AOC Bordeaux Clairet. 

Racines : l’assemblage des cépages rouges à jus blanc les 
plus renommés de Bordeaux : cabernet sauvignon, merlot 
et cabernet franc 
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L’ADN des 
Rosés    
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Produits sur des terres baignées 
par l’océan Atlantique radoucit 
par 3 cours d’eau (Dordogne, 
Garonne et Gironde), les rosés 
de Bordeaux présentent des 
caractéristiques uniques en 
France. 

La production du rosé à Bordeaux 
a pris une ampleur significative à 
partir de 2007. Ces vins tiennent 
à la fois des vins rouges, par la 
nature des cépages utilisés et la 
présence de tanins en quantité 
limitée et, des vins blancs secs, 
par leur constitution générale, 
leur caractère fruité et leurs 
techniques de vinification. Cette 
double spécificité, conduit à 
accorder un soin particulier à leur 
élaboration, tant à la vigne qu’au 
chai.

Si le vignoble de Bordeaux est plus connu 
pour sa production de vins rouges (85% de la 
production totale - récolte 2019), les vins rosés ne 
sont pas pour autant des seconds vins. 
Ils reposent sur la volonté des producteurs de 
faire découvrir leur savoir-faire sur d’autres 
couleurs, de proposer de nouvelles occasions 
de consommations de leurs vins  et de s’ouvrir à 
de nouveaux consommateurs.

Qu’ils soient vignerons ou négociants, derrière 
chacun d’eux se cachent de belles histoires 
autour de leurs rosés. 

Ce sont des familles qui perpétuent depuis 
plusieurs générations l’histoire de la propriété, 
des femmes qui enrichissent leur collection, des 
jeunes couples qui se lancent dans l’aventure 
d’un premier millésime, des crus classés qui 
proposent une production plus confidentielle 
... 

Leur point commun est de veiller à répondre aux 
attentes des consommateurs tout en préservant 
l’identité des vins de Bordeaux. 

Les femmes et les hommes 
des rosés de Bordeaux 

2/3 des 
producteurs 
travaillent sur  de 
petites propriétés 
de moins de 
2,9 hectares.

Effectif
moins de 5

5 à 10

10 à 15

15 et plus

Rosés de Bordeaux :  nombre d'exploitations en 2019

CIVB - Economie & Etudes / Source : Douane
Fond de carte Cartes & Données - © Articque Les communes comportant moins de 3 exploitations ne sont pas visualisées

Nombre d’exploitations en 2019 
CIVB - Economie & Etudes / Source : Douane
Fond de carte Cartes & Données - © Articque

Des rosés directement 
influencés par l’identité 
de leur terroir
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Un terroir 
d’exception 
Le Rosé de Bordeaux est une Appellation d’Origine 
Contrôlée produite sur l’ensemble du vignoble. Sur 
la base d’un strict cahier des charges, elle bénéficie 
d’une grande diversité de terroirs et réunit les mêmes 
exigences de qualité que l’ensemble des AOC du vignoble 
de Bordeaux. 
Le climat océanique est également propice à l’élaboration 
de rosés d’une belle fraîcheur aromatique.

Les rosés de Bordeaux sont obtenus à partir de tous les raisins noirs à jus blancs. 
Les cépages Cabernet Franc et le Merlot sont cependant les plus représentés. 
Le choix des cépages et de leur assemblage permet de nuancer la couleur et la richesse 
aromatique.

CABERNET 
SAUVIGNON

MERLOT 
CABERNET 

FRANC 

AUTRES 
MALBEC, 

CARMENÈRE, 
PETIT VERDOT

CABERNET FRANC. 
Vinifié en rosé, ce cépage apporte 
une belle fraîcheur et révèle des 
notes de framboise et de violette. 

MERLOT. 
Souple et rond, ce 
cépage apporte des 
arômes de fruits rouges 
charnus comme la 
prune ou la figue. 

CABERNET SAUVIGNON. 
Vinifié en rosé, ce cépage traditionnel 
de Bordeaux produit des vins peu 
colorés mais très aromatiques avec 
des notes de fruits noirs, cassis ou 
réglisse. 

Des cépages
typiques de Bordeaux   

Un parfait état sanitaire des 

raisins destinés à l’élaboration de 
vins rosés est primordial. 
La présence de vendange 
altérée augmente notamment la 
sensibilité des vins à l’oxydation 
et  engendre une dégradation de 
la couleur. 

La date des vendanges est 
une étape importante et 
délicate. Les vins de Bordeaux 
sont le fruit de l’assemblage de 
plusieurs cépages et parcelles. 
Par conséquent, la date des  
vendanges doit tenir compte de 
la richesse en sucres et de la 

maturité phénolique et aromatique 
de chaque cépage destiné à 
l’élaboration des rosés. Trop tôt, 
elle conduit à des vins où les arômes 
végétaux dominent, trop tard 
elle donne des vins manquant de 
fraîcheur et peu aromatiques.

La vendange se déroule au 
lever du jour afin de préserver 
la fraîcheur matinale et que 
les raisins ne soient pas altérés par 
la chaleur. La vendange peut être 
manuelle ou mécanique. 

 

Des vendanges 
de hautes précisions  

•ASSURER UN PARFAIT 
ÉTAT SANITAIRE DU 
VIGNOBLE.

•ADAPTER LA 
DATE DE RÉCOLTE 
OPTIMALE EN 
FONCTION DU 
CÉPAGE.

•TRANSPORTER 
RAPIDEMENT ET 
DOUCEMENT LA 
VENDANGE

•RENDEMENT 
MAÎTRISÉ
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Oui ! Le vin rosé est un vin à part 
entière ! A Bordeaux, le rosé est conçu 
comme un sachet de thé, la couleur 
et le goût du rosé va s’intensifier 
avec des macérations plus ou moins 
longues. 

La technique d’élaboration des rosés de Bordeaux s’apparente à la vinification des vins blancs secs. 
Appelés rosés de pressurage direct, les grappes entières ou éraflées sont directement pressées et le 
jus clair est immédiatement mis à fermenter. Cette méthode permet d’obtenir des rosés aromatiques, 
frais, d’un rose clair, à consommer rapidement (1 an).

L’élaboration    
Le caractère du rosé de Bordeaux 

MÉTHODE DE VINIFICATION 
DES ROSÉS DE BORDEAUX 
Comme pour une vinification 
en blanc, les grappes 
entières ou éraflées sont 
directement pressées et le jus 
clair immédiatement mis à 
fermenter.

112 113

VINIFICATION EN ROSÉ  
OU EN CLAIRET
Contrairement à ce que croient certains, un vin rosé n’est pas un 
mélange de vin rouge et de vin blanc : il provient d’un moût de 
raisin à pellicule noire et à jus blanc vinifié de façon spécifique.  
À Bordeaux, il existe deux types de rosés.

• Le bordeaux rosé. L’extraction des jus peut être réalisée par 
pressurage de la vendange ou, plus traditionnellement, par sai-
gnée de cuve. Dans ce dernier cas, la vendange éraflée et foulée 
est mise en cuve comme pour un vin rouge. Après une courte 
macération – environ 12 heures –, on « saigne » la cuve en laissant 
écouler un volume de jus allant de 15 à 25 % du volume total 
de la cuve. Ce jus de couleur rose clair et dépourvu de tanins 
est fermenté à une température de 16 à 18 °C. La fermentation 
malolactique est généralement évitée afin de lui conserver toute 
sa fraîcheur.
• Le bordeaux clairet. C’est une spécialité bordelaise de tradi-
tion ancienne, intermédiaire entre un rosé et un rouge : l’ex-
traction du jus se fait par saignée opérée après une macération 
plus longue que pour les rosés (de 24 à 36 heures). Ce jus, très 
coloré et contenant des tanins, est fermenté à une température de  
18 à 20 °C. La fermentation malolactique est habituellement 
recherchée afin de lui donner souplesse et rondeur.

VINIFICATION EN CRÉMANT

Les crémants sont des vins effervescents, blancs ou rosés, élaborés 
selon un cahier des charges propre à l’ensemble des vins fran-
çais de ce type. Les raisins sont récoltés manuellement, à bonne 
maturité, puis transportés dans des récipients non étanches afin 
de laisser s’écouler les jus. La vendange est ensuite mise entière 
dans le pressoir, sans foulage ni éraflage.
Le vin de base destiné à l’élaboration du crémant de Bordeaux 
est un vin tranquille — sans effervescence —, qui a subi une 
fermentation alcoolique en cuve mais aucune fermentation 
malolactique. Après cette fermentation, il est possible d’assembler 
plusieurs vins de base afin de constituer une cuvée. Le vin alors 
obtenu doit avoir un titre alcoométrique volumique minimal de 
10 %. Après le 1er janvier de l’année qui suit celle de la récolte, 
le vin de base est mis en bouteille pour la prise de mousse. La 
liqueur de tirage qui lui est ajoutée contient du sucre et des 

VINIFICATION DES VINS ROSÉS - Méthode par pressurage

ÉRAFLAGE

RAFLES

BAIES

FOULAGE

ENCUVAGE
MACÉRATION PELLICULAIRE (6 À 12 H)

PRESSURAGE

MARC ET MOÛT

MOÛT

BOURBESLIES

DÉBOURBAGEFERMENTATION ALCOOLIQUE
(ACTION DES LEVURES)

SOUTIRAGE + SULFITAGE

ASSEMBLAGE FILTRATION MISE EN BOUTEILLES

8

7

6 5

431

2

9 10

Naissance du vinL'art du bordeaux

Après 1 an à la vigne et 3 à 4 mois dans les chais, 
on obtient des rosés frais, fruités et gourmands 

La couleur des rosés de Bordeaux ? 
Selon une étude CIVB et EUROSYN en 2015 sur les attentes des consommateurs 
en matière de rosé, l’intensité de la couleur du Rosé serait associée à celle du 
goût. Plus le rosé sera foncé, plus on l’associe à un goût typé, moins passe-
partout. A l’inverse, un rosé trop pâle laissera penser à un goût fade, un vin dilué 
(notamment pour les femmes qui sont les plus nombreuses a rejeter les couleurs 
les plus claires). Ainsi la préférence des consommateurs se porte sur des nuances 
intermédiaires (tout en restant clair), plus consensuels, s’associant à une grande 
diversité de plats. 

La couleur de l’AOC Bordeaux Rosé s’étend sur une palette de roses 
variée. Ces variations sont liées à la macération des peaux des raisins qui colorent 
le jus. La couleur est ainsi plus ou moins prononcée en fonction de la durée de 
cette macération. Aujourd’hui, la majorité des rosés de Bordeaux ont une robe 
rose clair. 

Comme l’essentiel des vins de Bordeaux, les rosés sont le fruit 
de l’assemblage de cépages et parcelles. 

Aussi différents que complémentaires, les cépages bordelais 
permettent de créer des vins d’une grande richesse aromatique. 
Comme un grand chef associe les saveurs pour ses créations 
culinaires, le vigneron, le maître de chai et l’œnologue assemblent les 

différents cépages pour obtenir l’accord et l’équilibre parfaits.

•L’ART D’ACCORDER 
LES PARCELLES ET 
CÉPAGES DANS UN 
SOUCI DE FINESSE, 
D’ÉQUILIBRE ET 
DE RICHESSE 
AROMATIQUE 

• UN SAVOIR-FAIRE 
TRANSMIS DE 
GÉNÉRATION EN 
GÉNÉRATION

• LA SIGNATURE DU 
VIGNERON OU DU 
NÉGOCIANT

L’assemblage  
L’équilibre des rosés de Bordeaux  
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Le millésime 2019 est né à la faveur 
de bonnes conditions climatiques à 
Bordeaux. Tous les signes techniques 
sont au vert pour la naissance d’un 
beau millésime. Pourtant, cette année 
encore, les vignerons de Bordeaux 
ont dû faire face aux aléas climatiques 
et redoubler de vigilance à chaque 
stade phénologique de la vigne. Mais 
en définitive, la météo s’est avérée 
relativement clémente au regard des 3 
dernières années. 

Après un hiver très doux et sec, le 
printemps a été plus déroutant amenant 
fraicheur et pluie. Il faudra attendre la fin 
du mois de juin pour retrouver un bel 
ensoleillement et arriver à une floraison 
homogène. La météo a 
radicalement changé dès les 
premiers jours de l’été faisant 
de 2019 l’une des années les 
plus chaudes de la décennie. 
L’été 2019 est ainsi marqué 
par de nouveaux records de 
chaleur (jusqu’à 41.2°C le 23 
juillet). La canicule du mois 
de juillet a frappé un grand 
nombre de régions viticoles 
françaises. A Bordeaux, 
ces pics de chaleur ont 
contribué à la qualité du futur 
millésime. Ces températures 
ont également permis 

d’éviter le développement du mildiou. 
Cette maladie, favorisée par l’humidité 
avait ravagé une grande partie du vignoble 
français l’année dernière. Dans l’ensemble, 
les vignes bordelaises n’ont pas subi de 
stress hydrique important. Cependant, sur 
les plus jeunes vignes ou dans les parcelles 
les plus exposées, les vignerons ont pu 
constater des feuilles et des raisins brûlés 
par le soleil. Les précipitations de fin juillet 
et début août, extrêmement hétérogènes 
d’une région à l’autre au sein du vignoble, 
ont été salutaires pour favoriser une 
maturation harmonieuse.
Les vendanges ont ainsi démarré à une 
période classique à Bordeaux.

Bordeaux 2019 
Un millésime  équilibré
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La récolte 2019 en AOC Bordeaux 
rosé s’établit à 177 000 hectolitres 
soit l’équivalent de 23 millions de 
bouteilles  (-3% vs 2018). Les vins 
rosés 2019 sont cristallins, fins et 
fruités, et d’une belle longueur en 
bouche. 

Pluviométrie (cumul des précipitations en mm)

TEMPÉRATURE (en degrés C°) 

Climatologie de l’année 2019 

Insolation (en heures) 
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Météo France Centre interrégional de Bordeaux / EC

HISTORIQUE DE RÉCOLTE AOC 
BORDEAUX ROSÉ EN MILLION DE 
BOUTEILLES (CIVB / Source : Douane) 
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SECRET DE FABRICATION
Les Clairets de Bordeaux sont issus de la technique  appelée 
rosés de saignée. La vendange éraflée est mise en cuve 
comme pour un vin rouge. Après une courte macération pour 
obtenir la couleur désirée (de 6 à 12 heures), on «saigne» 
la cuve en prenant un volume de jus allant de 15 à 25 % du 
volume total de la cuve. Cette méthode permet d’obtenir 
des rosés plus riches en bouche avec un potentiel de garde 
supérieur (2 ans). 

En bouche de légers tanins comme dans un vin 
rouge et toute la fraîcheur du vin rosé. 

Véritable pépite régionale, les clairets de Bordeaux sont produits sur l’ensemble du vignoble. 
Ces vins ont une signature atypique et une histoire singulière. Considérés comme l’ancêtre 
des Bordeaux puisqu’au xve siècle déjà, en parlant de région du bordelais on évoquait un 
«vin clair et bon». Trois siècles plus tard, les Anglais baptisaient «French clarets» les vins 
qu’ils achetaient à Bordeaux. 

Aujourd’hui une centaine de vignerons perpétuent cette tradition. Se situant entre un rose 
plus soutenu et un rouge plus léger, le secret du Clairet est son temps de macération plus 
long que les Bordeaux Rosés (entre 24 et 48h). Alors pourquoi hésiter entre rouge et rosé ? 
Le Bordeaux Clairet se révèle plus structuré par un soupçon de tanins et pus charnu et cordé 
que les rosés et plus désaltérant que les rouges, surtout s’il est dégusté à bonne température 
(8-10°). 

Cépages : Merlot • Cabernet 
Sauvignon • Cabernet Franc

QUELQUES CHIFFRES 

• 169 vignerons 
• 417 hectares en 2019 (+12%)
• 20 000 hectolitres produits 
en 2019 soit l’équivalent de 2,7 
millions de bouteilles (+9%) 

Dans la famille des rosés à Bordeaux ...

Une pépite régionale 
fraîche et gourmande 
L’AOC BORDEAUX CLAIRET 

A déguster ....
Arômes : Cassis • Fraise • Rose

Vieillissement 1 - 2 ans     Température 7 - 11°C 

Avec tous les pique-niques et grillades, les salades composées et 
colorées, les crustacés et plateaux de fruits de mer, les plats exotiques 
aux saveurs d'ailleurs, les desserts à base de fruits rouges. 
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QUELQUES CHIFFRES 
• 100 vignerons
• 255 hectares 
• 17 300  hectolitres produits en 
2019 soit l’équivalent de  2,3 millions 
de bouteilles 

SECRET DE 
FABRICATION  
L’expression de 3 ans 
d’élevage 

• Des vendanges 
exclusivement 
manuelles, 
• Une première 
fermentation alcoolique 
en cuve.
• Après le 1er janvier le 
vin est mis en bouteille 
pour la prise de mousse 
(stade qui permet au vin 
de devenir effervescent).
• Une seconde 
fermentation est 
activée avec une 
liqueur de tirage qui 
contient du sucre et 
des levures afin de 
créer dans la bouteille 
une surpression de gaz 
carbonique. 
• Vient le temps de la 
conservation sur lattes 
de 9 mois minimum 
Après ce séjour, les 
bouteilles sont inclinées 
et légèrement remuées 
afin de faire descendre 
le dépôt de levures vers 
le goulot de la bouteille, 
d’où il sera éliminé par 
dégorgeage.

Des vins finement 
pétillants et 
vivaces, aux 
arômes de petits 
fruits rouges.

Bien que l’appellation Crémant 
de Bordeaux soit l’une des plus 
récentes du Bordelais (1990), la 
production de vins effervescents 
à Bordeaux est une tradition 
centenaire. Ces vins peuvent 
être produits sur l’ensemble 
du vignoble bordelais. Les 
vendanges sont exclusivement 
manuelles. Les Crémants de 
Bordeaux rosés sont finement 
effervescents et vivaces, aux 
arômes de petits fruits rouges. 
A la vue, ils s’habillent d’un rose 
pâle aux reflets orangés.

Principaux cépages : Cabernet 
Franc, Cabernet Sauvignon

Les bulles rosées 
de Bordeaux 
L’AOC CRÉMANT 
ROSÉ DE 
BORDEAUX

A déguster ....
Arômes : Groseille, fraise, framboise 
Vieillissement 1 - 2 ans Service

Température 7 - 11°C 

Avec des apéritifs, des crustacés, 
des fromages ou des desserts

Dans la famille des rosés à Bordeaux ...
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Déguster les 
Rosés signés    
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Fraîcheur et fruité 
Le Bordeaux Rosé s’habille d’une 
jolie robe rose claire et limpide. Il 
offre en bouche des arômes souples 
de fruits rouges, une belle  fraîcheur, 
de l’équilibre, de l’élégance et une 
persistance aromatique.  

Arômes 
• Fraise 
• Fleurs 

• Pamplemousse 
rose

• Groseille

Servir à la 
bonne température 
La température de service influe considérablement sur les 
qualités organoleptiques des rosés de Bordeaux. 

En cas de doute, il est préférable de servir un vin un peu plus 
frais que trop chaud… Quitte à réchauffer doucement son 
verre maintenu dans le creux de sa main ! Le vin se réchauffe 
très rapidement dans le verre ( +2 à +3 °C en 5 à 10 minutes).

Des vins 
à partager 
Le vin rosé permet plus facilement de dire «j’aime» ou «je 
n’aime pas» ! Il se distingue des autres couleurs souvent 
empreintes de codes. Cette simplicité permet d’associer ce 
vin à des instants de partage, notamment à l’apéritif, lors d’un 
barbecue, un pique-nique estival...

Pas de fausse note, le rosé plaît au plus grand nombre grâce 
à une large gamme de couleurs, de prix et de goûts.  Enfin, il 
n’est pas utile de rechercher le bon millésime :  les rosés de 
Bordeaux sont des vins à boire jeunes (1 à 2 ans) !  

Depuis 2000, le volume des ventes de rosés de Bordeaux en 
France a plus que triplé. 8 millions de bouteilles vendues en 
grande distribution ont été vendues en 2019.

Cette hausse est liée à un engouement sans précédent depuis 
15 ans pour cette couleur 

(Source FranceAgriMer : la France est le 1er pays consommateur, avec environ 9 millions 

d’hectolitres consommés en 2013). 

ASTUCEs pour 
un rosé bien 
frais 
- Au réfrigérateur 
(environ 2h).   
- Dans un seau 
avec de l’eau 
et de la glace 
(environ 20 
minutes) et avec 
une pincée de 
sel pour rafraîchir  
l’eau en un rien de 
temps  !

7ºC
1 1 ºC
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3.  En bouche, de l’ampleur, du fruit 
et de la fraîcheur 

Petit vocabulaire pour mettre 
des mots sur sa dégustation

•ÉQUILIBRÉ : Vin ample et harmonieux. A 
Bordeaux, l’assemblage de cépages, différents 
mais complémentaires, favorise l’élaboration de 
vins équilibrés.
•FRAIS : acidité rafraîchissante, sans être 
agressive.
•FRUITÉ
•GOURMAND
•OUVERT : Vin épanoui où les arômes s’expriment 
généreusement.
•ROND : Vin dont la souplesse, le moelleux et la 
chair donnent en bouche une agréable impression 
de rondeur.
•VIF : D’une bonne acidité.
•SOUPLE 

1. A la vue, une robe éclatante et 
cristalline d’un rose plus ou moins clair 

La robe (teinte), révèle l’intensité, la limpidité 
et l’éclat du vin. La couleur et les reflets 
changent tout au long du vieillissement 
du vin. Elle est un bon indicateur de l’âge 
du vin. Ainsi, un vin rosé jeune a une robe 
allant du rose pâle au rose saumon ou rose 
framboise. La limpidité est la transparence 
du vin et l’éclat révélateur de sa vivacité. 

2. Au nez, des notes de petits fruits 
rouges et un léger parfum de bonbons 
anglais. 

L’examen olfactif permet de déceler les 
différents arômes qui se dégagent du vin 
: leur intensité – faible, moyenne, intense, 
puissante… – et la qualité – franchise, finesse, 
élégance, ouverture, jeunesse, expressivité…

Décrire le style 
Bordeaux Rosé 

A chacun 

son format
Acheter une bouteille de vin renvoie 
toujours à l’occasion de l’ouvrir. Plusieurs 
packagings en matière de rosés de 
Bordeaux sont propices à une dégustation 
conviviale, de qualité avec un excellent 
rapport qualité / prix ! 

Le Bag in Box,
Conditionnement sous vide surmonté d’un 
robinet-pressoir et enveloppé par une boîte en 
carton, est à la fois  : 
• PRATIQUE : le vin peut être conservé jusqu’à 
6 semaines. Plus de problème de service, le BIB 
se loge dans le réfrigérateur pour déguster le 
vin toujours frais !
• QUALITATIF : le vin n’est jamais au contact 
de l’air à la différence d’une bouteille qui serait 
rebouchée.
•  ÉCONOMIQUE : pour Bordeaux 3 ou 5 litres
• ÉCOLOGIQUE : matériaux recyclables et 
légers

de la bouteille au magnum. 
La bouteille bordelaise est droite et élégante 
avec des épaules hautes. Au fil des siècles, 
elle a su garder sa forme typique et sa qualité 
de conservation tout en s’allégeant. Pour 
impressionner et satisfaire plusieurs convives, le 
magnum (soit 1,5 litres) est un conditionnement 
qui sublime une table sans pour autant être 
onéreux. Plus rarement disponible en grande 
surface, il se trouvera plus souvent chez les 
cavistes ou sur des sites de vente en ligne.

Le prix d’un rosé 
de Bordeaux
Données en grandes et moyennes surface (GMS) hors hard-

discount au 05/01/2020 sources CIVB - IRI 

AOC BORDEAUX ROSÉ 

EN BOUTEILLE 
= 64% des ventes de rosés de Bordeaux 
en grande distribution en France.

= 4,31 euros la bouteille 75 cl

72% des bouteilles (75cl) de Rosés de 
Bordeaux vendues en grande surface 
française coûtent entre 3 et 5 euros. 

AOC BORDEAUX ROSÉ 
EN BAG IN BOX 
= 34% des ventes de rosés de Bordeaux 
en grande distribution en France. 

= 3,21 euros / 75 cl 
(RAPPORTÉ EN ÉQUIVALENT 75 CL) 

3.93€

Prix moyen d’un 
rosé de Bordeaux 

(tous format équivalent 
75cl) en France en 

grande surface
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Des vins ouverts à toutes les cuisines d’été ! 

Un apéro dans le jardin, une soirée barbecue, un pique-
nique improvisé… L’été, on aime découvrir de nouvelles 
saveurs tout en fraîcheur et légèreté ! Et cela tombe 
bien, les Bordeaux Rosés s’accordent parfaitement 
avec toutes les inspirations gourmandes home made*: 
dips et tapas, grandes salades estivales, fruits de mer, 
tians, grillades ou desserts fruités.

Selon une étude dirigée par le CIVB avec EUROSYN en 
2015, le rosé est un vin jugé pour les consommateurs 
ouvert à tous les moments et cuisines de l’été. 

Des grillades 

Des salades 

De la viande blanche

Des hors d’œuvre 

De la charcuterie 

De la cuisine exotique/étrangère 

Des spécialités régionales 

Des crustacés / fruits de mer

Du poisson 

De la viande rouge

Des desserts

40% 65%

11%

7%

Plus précisément, quel(s) plat(s) accompagne(nt) votre consommation 
de vins rosés ? Et le plus souvent, …?

47%

43%

9% 41%

5% 31%

9% 28%

4% 27%

3% 27%

4% 23%

5% 21%

1% 20%

 Le plus souvent 
 Total   

Accorder 
le Bordeaux Rosé 

Les Rosés de Bordeaux 
se dégustent à l’apéritif 
autour de tapas apéritives 
comme à table avec des 
plats légers. Sur le sucré, 
le rosé de Bordeaux 
apportera sa fraîcheur et 
ses belles notes fruitées.

Burger : Jouer les contrastes en servant 
un vin rosé de Bordeaux dont la fraîcheur 
contrebalancera le sucrosité des pains des 
burgers et les sauces ketchup. 

Couscous : La fraîcheur d’un vin rosé de Bordeaux 
peut tempérer les notes épicées du couscous. 

Légumes grillés : Les légumes grillés à la poêle 
ou à la plancha appellent un vin rosé convivial 
et fruité.

Paëlla : Les rosés de Bordeaux viennent 
rafraîchir les notes épicées de ce plat. 

Pâtes et riz : Rester dans la simplicité si 
conviviale d’un plat de pâtes en le mariant avec 
un vin rosé de Bordeaux. 

Pizza :  Associer un vin à la fois frais et structuré. 

Poissons grillés : Opter pour un Bordeaux Rosé 
savoureux et frais. 

Salade composée : Le vin dépend bien 
évidemment des ingrédients de la salade, 
mais  la plupart, par leur fraîcheur, s’allient 
parfaitement avec un vin rosé de Bordeaux 

Tartes & cakes : Ils offrent une consistance 
dense et un peu grasse que l’on peut réveiller 
grâce à un Bordeaux rosé servi très frais.

Saumon et saumon fumé : Un rosé de Bordeaux 
pour son agréable acidité. 

EN MATIÈRE D’ACCORDS METS ET VINS, DEUX REPÈRES  
•Par analogie Légèreté du plat  > légèreté du vin 

•Par contraste Mœlleux dans le plat > acidité dans le vin

Abécédaire des accords assurés avec un Bordeaux Rosé  
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Inspirations 
Table 100% Veggie 
accordées aux rosés de Bordeaux

LA TABLE PRINTANIÈRE DE DENISE SCHUSTER

Avec un Bordeaux Rosé 
Arc-en-ciel de 
betteraves et de 
navettes marinées 
Pour 4 personnes

Ingrédients : 
200 g de betteraves rouges
200 g de betteraves jaunes
200 g de betteraves Chioggia
200 g de navettes (navets précoces)
1 botte de radis
200 ml de vinaigre de vin blanc
4 cuil. à soupe d’huile d’olive
4 cuil. à soupe de sucre
½ cuil. à café de graines de fenouil
1 bouquet d’aneth
50 g de pistaches
sel, poivre
--------------------------------------------

Préchauffer le four à 200°.

Mélanger l’huile d’olive, le 
vinaigre de vin blanc, le sucre, 
les graines de fenouil et une 
bonne prise de sel.

Bien nettoyer les navettes 
et les betteraves rouges 
et jaunes, les couper en 8 
croissants.

Mettre chaque légume 
séparément dans un bol 
et répartir la moitié de la 
marinade dessus. Mélanger 
chaque légume avec sa 
marinade et disposer sur 
la plaque du four garnie 
de papier sulfurisé. Saler 
et couvrir d’une feuille 
aluminium. 

Cuire au four préchauffé 
env. 15 minutes, les légumes 
doivent être tendres mais 
encore un peu fermes.

Sortir du four et laisser tiédir. 
Mélanger avec le reste de la 
marinade et laisser reposer 
env. 1 h.

Laver les radis et les 
betteraves Chioggia et les 
couper fines rondelles.

Disposer tous les légumes sur 
des assiettes. Saler, poivrer, 
garnir d’aneth et de pistaches 
hachés et servir.

Avec un Bordeaux Rosé 
Parfait aux fraises 
et son coulis à la 
pistache
Pour 12 personnes

Ingrédients 
Pour le parfait :
700 g de fraises
50 g de sucre
1 cuil. à café de jus de citron
800 ml de lait de coco
100 ml de sirop d’érable
2 cuil. à soupe de fécule
1 gousse de  vanille

Pour le coulis :
120 g de pistaches
3 cuil. à soupe de sirop d’érable
60 ml d’eau
1 pincée de matcha (poudre de thé 
vert)
1 cuil. à café d’eau de rose
2 feuilles de menthe
--------------------------------------------

Laver les fraises et les couper 
en petits dés. Mettre dans une 
casserole avec 50g de sucre et le 
jus de citron, porter à ébullition et 
laisser bouillir doucement jusqu’à 
ce que les fraises s’écrasent. 
Réduire la moitié de la compote 
de fraises en une purée lisse, 
laisser refroidir entièrement le 
reste.

Dans une casserole, porter 
à ébullition le lait de coco, 
la purée de fraises, le sirop 
d’érable et l’intérieur de la 
gousse de vanille. Diluer la 
fécule dans 4 cuil. à soupe 
d’eau et l’ajouter au lait de 
coco bouillant. 

Continuer à remuer jusqu’à 
ce que le mélange épaississe. 
Mettre dans un grand bol et  
laisser refroidir.

Tapisser un petit moule 
à cake (env. 18 cm) de 
papier sulfurisé. Y verser la 
préparation à glace refroidie, 
ajouter le reste de la compote 
de fraises, mélanger avec 
précaution. 
Mettre au congélateur au 
moins 5 heures, de préférence 
toute une nuit.

Pour le coulis, moudre 
finement les pistaches. Porter 
à ébullition avec le sirop 
d’érable, l’eau, une pincée de 
matcha, les feuilles de menthe 
et l’eau de rose. 

Retirer les feuilles de menthe 
et laisser refroidir. Servir 
avec des fraises fraîches et le 
parfait.
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Avec un Bordeaux Rosé 
Tarte à la rhubarbe 
et à la frangipane
Pour 10 personnes

Ingrédients : Pour la pâte :
150 g de farine
50 g d’amandes en poudre
50 g de sucre glace
1 paquet de sucre vanillé
100 g de beurre bien froid
1 œuf

Pour la garniture :
6 tiges de rhubarbe
1 gousse de vanille
50 g de sucre
50 g de beurre
2 cuil. à soupe de miel
2 œufs
100 g d’amandes en poudre
20 g de farine
3 gouttes d’arôme artificiel d’amande
1 cuil. à café d’extrait de vanille
1 pincée de cardamome en poudre
--------------------------------------------

Pour la pâte, mélanger dans un grand bol la 
farine, les amandes en poudre, le sucre glace et 
le sucre vanillé. Ajouter le beurre froid coupé en 
copeaux et l’incorporer avec les doigts. Ajouter 
l’œuf et pétrir jusqu’à obtention d’une pâte lisse. 
Laisser reposer 30 minutes au frigidaire.

Éplucher la rhubarbe et la couper en longs 
tronçons selon la longueur du moule. Mettre les 
gousses de cardamome avec 50 g de sucre et 
300 ml d’eau dans une casserole, chauffer. 

Inspirations 
Table Apérosé 
accordées aux rosés de Bordeaux

LA TABLE APÉRO PAR PETITS BÉGUINS

Ajouter les tronçons de rhubarbe, donner un bouillon, 
sortir la rhubarbe et laisser épaissir le liquide pour obtenir 
un sirop épais.

Préchauffer le four à 180°. Sortir la pâte du frigidaire et 
l’étendre sur un plan de travail fariné. Beurrer un moule à 
tarte rectangulaire (10 x 30 cm), le garnir de la pâte. Pré-
cuire au four environ 15 minutes.

Pendant ce temps, pour la garniture, battre le miel et les 
œufs. Ajouter l’arôme d’amande, l’extrait de vanille et la 
cardamome. Incorporer la poudre d’amandes et la farine. 
Verser la préparation sur le fond de tarte précuit, allonger 
la rhubarbe dessus et cuire au four env. 20 à 25 minutes 
jusqu’à ce que la surface dore. Sortir et étaler la rhubarbe 
avec le sirop bouilli.

Avec un Bordeaux Rosé 
SALADE COLORÉE 
D’ÉTÉ
Pour 4 personnes

Ingrédients : 
70 gr de quinoa 
20 feuilles de menthe 
1 échalote 
10 tomates cerises 
10 fraises
70gr de feta 
3 poignées de mâche 
Vinaigrette maison (huile d’olive, vinaigre, moutarde à 
l’ancienne) 
Sel/Poivre

Cuire le quinoa le temps indiqué. Laisser refroidir. 
Laver et couper les tomates et les fraises en 4.
Couper en petits morceaux la fêta et la menthe. 
Mélanger ensemble tous les ingrédients.

Avec un Bordeaux Rosé 
Rouleaux de courgette 
au saumon
Pour 2 - 4 personnes

Ingrédients : 
2 courgettes bio (une jaune et une verte) 
4 tranches de saumon (ou truite) fumé(e) 
1 citron 
150gr de fromage de chèvre frais 
1 bouquet de persil plat 
sel/poivre

Laver puis couper les courgettes en très fines 
lamelles dans le sens de la hauteur. Les faire 
cuire 5min à la vapeur. Laisser refroidir Tartiner 
les lamelles de fromage, saler, poivrer. 

Couper les tranches de saumon fumé en lamelles 
et les déposer sur le fromage de chèvre frais. 
Rajouter un filet de jus de citron et quelques 
feuilles de persil. Enrouler les rondelles sur elles-
mêmes
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Bienvenue sur 
les terres des  

Rosés de   
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Quelques repères 
Le vignoble Bordelais est un formidable 
terrain de jeu pour les amateurs et 
explorateurs de vin. Destination phare 
de l’œnotourisme, des activités sont 
proposées toute l’année et à tous les 
publics : initiation à la dégustation, 
découverte des châteaux, ateliers 
vendanges, soirées avec les vignerons… 

Le vignoble regorge d’activités ludiques 
! En amoureux, en famille, entre copains 
ou en solo, il se découvre au fil de 6 
routes du vin labellisées. Elles sillonnent 
des paysages uniques et permettent de 
rencontrer les hommes et les femmes 
du vin de Bordeaux. Chaque route est 
différente et peut se parcourir à pied, à 
vélo et même à cheval : il y en a pour 
tous les goûts !

L’été de la vigne
Alors que la floraison s’achève, le mois 
de juin marque le début de la nouaison 
: les fleurs fécondées évoluent en fruit. 
On dit qu’elles nouent. En juillet, c’est la 

période de la véraison : les grains passent 
d’un vert profond à toute une gamme 
de couleurs, du translucide au doré, en 
passant par le rouge violacé. Dans le 

bordelais, les raisins profitent du soleil 
en journée et des nuits fraîches de 

l’été pour mûrir doucement et 
prendre leurs saveurs et ce 

jusqu’aux vendanges.

Balade au fil 
du rosé 
côté ville, côté vignoble 
et côté plage 
Entre vignes et dunes, coteaux et terrasses 
cachées du centre-ville, bassin et Miroir d’eau 
le long des quais de Bordeaux, c’est tout un 
art de vivre qui  s’installe l’été dans la région 
de Bordeaux. 

Liste de mes envies
10 expériences originales 
et uniques  

• S’initier à la dégustation des vins d’été 
à l’École du Vin de Bordeaux 
• Découvrir le vignoble bordelais en 
bateau depuis la Garonne 
• Déguster un plateau de fruits de mer 
dans une cabane ostréicole
• Réaliser son propre assemblage de 
cépages et créer son vin de Bordeaux 
• Trouver les meilleurs accords mets 
et vins lors d’un cours de cuisine au 
Château 
• Faire une randonnée au milieu des 
vignes 
• Partager une entrecôte bordelaise 
grillée aux sarments avec un vigneron
• Faire un selfie au sommet de la Dune 
du Pilat 
• Passer une nuit insolite dans un 
foudre au cœur du vignoble bordelais
• Déguster un rosé de Bordeaux à bord 
d’une pinasse sur le bassin d’Arcachon 
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l’étape incontournable  
au cœur de la ville de 

Bordeaux  
 

Une initiation hors
des sentiers battus
De 1h à 1 journée, en salle de 
dégustation ou dans le chai d’un 
vigneron, autour d’un repas gourmand 
ou en grignotant quelques carrés de 
chocolat, le catalogue grand public de 
l’École du Vin de Bordeaux offre de 
multiples expériences (ateliers de 20 
à 240 euros) et pour tous les niveaux 
de connaissance, amateurs, néophytes 
ou initiés.

Un voyage expérientiel
au pays des vins de Bordeaux
En plus d’une rencontre authentique, l’école 
a pour leitmotiv de toujours faire vivre une 
véritable expérience : réaliser son propre 
vin de Bordeaux à travers l’assemblage 
de plusieurs cépages, décoder les règles 
des accords mets et vin lors d’un cours 
de cuisine, décrypter un vin comme on 
compose une musique, etc.

Renseignements et catalogue 
ecoleduvindebordeaux.com

1 cours du 30 juillet  
Tél.: +33 (0)5 56 00 22 85  

Email: ecole@bordeaux.com 

IDÉE 
CADEAU

Offrir une expérience
« Vins de Bordeaux » !

Initiation à la dégustation, 
ateliers ludiques, accords 

mets et vins, … Chacun 
peut choisir sa formule 

pour offrir une carte 
personnalisée.

Repères 
Bordeaux wine trip et ses 6 routes du vin de Bordeaux labellisées
• La Route des Vins de Bordeaux en Graves et Sauternes
• Les Routes du Vin de Bordeaux en Entre-deux-Mers
• Les Routes du Vin de Bordeaux, Bordeaux, porte du vignoble
• Les Routes du Vin de Bordeaux en Libournais (Saint-Emilion,Pomerol, Fronsac)
• Les Routes du Vin de Bordeaux en Médoc
• Les Routes du Vin de Bordeaux en Blaye et Bourg

Au total, ce sont ainsi près de 700 prestataires labellisés Routes du vin de Bordeaux.

Découvertes thématiques ...  
... des paysages viticoles au gré de ses envies 
Se balader dans les vignes à pieds, à vélo, à cheval, en bateau ou par le biais d’autres 
transports plus insolites 

... de la gastronomie régionale associée aux vins de Bordeaux : restaurants et 
tables d’hôtes à la propriété, paniers pique-niques au milieu des vignes, grignotages 
au château

... du métiers de vigneron avec l‘apprentissage des cépages, des sols, du travail à la 

vigne avant les vendanges ... 

... de l’art dans les vignes à travers la visite de chais imaginés par les plus grands 
architectes, ou d’expositions à ciel ouvert dans les vignes, dans les galeries des 
châteaux, ... 
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Refrain :
Bordeaux Rosé
Take us away
Make the room begin to sway
Make us forget about tomorrow
Do what you will with us
Make something of today

Fill my glass till overflowing
Make me smile with your smile
Take my hand amongst the darkness
For we have a little wine

[refrain]

Let us both drink to this moment
This is held for ever dear
Pour the wine across my face
Then bring the bottle over here

[refrain]

We are swimming far beneath 
the scarlet globe
As if we didn’t know
As if we didn’t know

[refrain]

Bordeaux Rosé

 LE SAVIEZ-VOUS ? 

 

Il y a 40 ans, 
Claude François 
interprétait 
"Bordeaux Rosé" 
En 1978, Claude François, 
qui cherchait à lancer sa 
carrière à l’international, 
rachète les droits d’un 
morceau composé par le 
guitariste Ed Pumer et le 
chanteur Peter Daltrey. 
Le clip de la chanson fut 
diffusé lors de l’émission 
«Snowtimes Special» de la 
BBC enregistré le 10 mars 
1978, 24 heures avant le 
décès de Claude François. Annexe
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Superficie en ha
moins de 1,5

1,5 à 3 (moyenne = 2,9)

3 à 5 

5 et plus

Rosés de Bordeaux :  Surface moyenne revendiquée 

CIVB - Economie & Etudes / Source : Douane
Fond de carte Cartes & Données - © Articque Les communes comportant moins de 3 exploitations ne sont pas visualisées

L’AOC Bordeaux Rosé peut être produite 
sur l’ensemble du vignoble de Bordeaux. 
La région de l’Entre-deux-Mers concentre 
cependant plus de 70% de la production 
de cette couleur de Bordeaux.

L’AOC BORDEAUX ROSÉ EN 2019 : 
1 200 vignerons 

3 593 hectares de vigne 
176 880 hectolitres produits (-3% vs 2018) 

= 23 millions de bouteilles soit 
4% DE LA PRODUCTION DE BORDEAUX 

en chiffres

ÉVOLUTION DES VOLUMES PRODUITS EN AOC 
BORDEAUX ROSÉ DEPUIS 2000 EN MILLION 
DE BOUTEILLES (Source : Douane) 

Sources : service Économie & Études CIVB / Douane

Production 2019  
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ÉVOLUTION DES SURFACES DÉCLARÉES EN 
AOC BORDEAUX ROSÉ (Source : Douane) 

SURFACE MOYENNE REVENDIQUÉE EN 
AOC BORDEAUX ROSÉ 
Fond de carte Cartes & Données - © Articque

1 216   

1 740   
2 064   

2 535   

3 307   

2 714   

3 522   

4 048   

3 492   

4 724   

4 288   
4 046   

3 565   

4 970   
4 794   

3 651   

3 245   

3 726   
3 561   

3 593 

00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

 Commercialisation 2019

 En France 79% 
L’AOC BORDEAUX ROSÉ EN GRANDE 
DISTRIBUTION (HM + SM > 400 m2 hors hard discount)

• 55% des ventes en France de l’AOC 

• 8 millions de bouteilles vendues en 2019
et 32 millions d’euros de chiffre d’affaires

•  3ème AOC rosé vendue en grande 
surface en volume et en valeur

• 72% des bouteilles (75cl) vendues en grande 
surface coûtent entre 3 et 5 euros.

• 6% des ventes en volume de vins de 
Bordeaux sur ce circuit en 1 an 

• L’été = 46% des ventes annuelles de l’AOC 
Bordeaux Rosé (fin mai à début septembre) 

Prix moyen d’un rosé de 
Bordeaux tous format équiv. 
75cl  en grande surface

Les rosés de Bordeaux : une 
consommation qui s’étend bien au-delà 
de sa zone de production.
Répartition régionale des ventes en GMS de 
Bordeaux rosé aoc en GMS, en 2019 en % 
CIVB / Service Economie & Etudes – Source IRI 

 A l’international 18% 

33 000 hectolitres  exportés en 2019 soit 

l’équivalent de 4,4 millions de bouteilles

Pour une valeur de 14,2 millions d’euros  

2% des exportations de vins de Bordeaux

3.93€ 

3 premières destinations 

 # 1ère destination : ALLEMAGNE 
avec 7800 hectolitres exportés    
# 2ème destination : ROYAUME-UNI 
avec 6 000 hectolitres exportés 
# 3ème destination : BELGIQUE 
avec 5 600 hectolitres exportés
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et indices des ventes : poids de la région dans la structure 

des ventes de Rosé de Bordeaux divisé par celui dont elle dispose 

pour l'ensemble des vins tranquilles
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Les femmes 
Les hommes
Les terroirs 
La production 

Les femmes 
Les hommes
• 1er employeur en Gironde 
• Plus de 55 000 emplois directs et indirects 

5 660 5 660 viticulteurs (récoltants AOC)

• Des entreprises  familiales en majorité (56% 

d’exploitants individuels)
• Taille moyenne des exploitations : 19,6 hectares
• Environ 5% de la superficie du vignoble dédiée aux 
crus classés. 

300300 maisons de négoce
• Plus de 2/3 de la commercialisation des vins de 
Bordeaux 
• Dans plus de 170 pays

2929 caves coopératives et 3 unions
• 39% des récoltants en AOC 
• 23%  de la production bordelaise

7777 courtiers

Sources : service Économie & Études CIVB / Douane Les terroirs 
110 800 110 800 hectares de vignes  
• Un climat océanique tempéré, traversé par le 45ème 
parallèle et baigné par l’océan Atlantique 
• 3 exploitations agricoles sur 4 en Gironde 
détiennent de la vigne. 
• 4/5 de  la valeur de la production agricole 
départementale.
• 1/4 de la superficie des vins AOC français

65 65  AOC Appellations d’Origine Contrôlée

La production
• 5 millions d’hectolitres récoltés en moyenne soit 
l’équivalent de 666 millions de bouteilles 

86%

9%

4%

1%

• Une production dans toutes les couleurs 
(VOLUMES PRODUITS EN 2019 EN %)

  85%   4%      9%      1%        1%
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