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FICHA TÉCNICA

ROSÉ - NON MILLESIMÉ

Como indicar na carta de vinhos:
António Maçanita, A Proibida em Rosé, 
Azores Wine Company, Non Millesimmé.

castas
Vinhas velhas de mistura.

álcool: 11,0% Vol.

conceito
Salvadora e resistente, a rainha Isabella 
assegurou desde o ataque da filoxera, 
no séc. XIX, a continuação da vinha e 
vinho nas ilhas até aos dias de hoje. 
Para muitos... não é vinho! Para nós é 
cultura, é folclore, é parte dos costumes. 
Esta "Isabella a Proibida", coloca em 
valor a história dos últimos 200 anos, 
num vinho elegante, aromático, autênti-
co e... simples, como tudo o que é bom!

notas de prova
Cor aberta salmão, notas de morango 
fresco esmagado e nata. Ataque super 
fresco, alguma textura, na prova muito 
salino e final longo e persistente.

origem
Algures no meio do Oceano Atlântico.

gastronomia
Rosé fresco, elegante e salino como 
poucos. Parceiro ideal de pratos de 
peixe, marisco e saladas. Tem volume e 
estrutura para pratos de carnes bran-
cas. Perfeito para comida indiana, 
tailandesa e sushi.

solos
Solos de lagido e de biscoito vulcânicos 
formados entre 500 e 2500 anos.

viticultura
Um terroir único no mundo, no meio do 
oceano Atlântico, na base de um vulcão, 
as vinhas estão plantadas nas fendas da 
rocha, junto ao mar, onde se ouve o 
“cantar do caranguejo”, pois é aqui que 
há mais sol e calor. Uma proximidade 
de, por vezes, escassos metros que 
obriga à proteção da vinha por muros 
(currais), dos ventos fortes e salinos do 
Atlântico.

vinificação
Vindima manual seletiva em cestos de 
20Kg, seleção em mesa de escolha, 
suavemente esmagadas e transportadas 
para as cubas de fermentação sem 
bombas. Maceração entre 3 6 horas a 
baixa temperatura e a sangria resultante 
fermenta espontaneamente a 12ºC para 
manter todo o potencial aromático.

produção
2 080 garrafas de 0,75L.

conservação e serviço
Conservar a 6-8ºC para ser servido a 
10ºC, e para ser bebido a 12ºC. 

análises
Sulfitos: 75 < SO2< 95 mg/L
(limite de sulfitos vinho biológico <100 mg/L; limite de 

sulfitos vinho biodinâmico <70mg/L).

enólogo: antónio maçanita


