
Rosé Ineditus
Douro DOC

Seleção cuidada das melhores uvas, com vindima manual. Na vinificação

do Rosé usamos o método de prensagem directa em 80% do lote e 20%

com maceração curta a frio, resultando num vinho de cor rosa pálido, mas

com aromas e sabores exuberantes.

Decantação a 10ºC, passagem a limpo após 24 a 48 horas, fermentação em

inox a temperatura controlada entre 15º e 17ºC, ligeira bâtonnage diária

durante todo o processo fermentativo, estágio em carvalho francês e

americano durante de 12 meses.

As vinhas da Quinta da Devesa são geridas usando práticas de agricultura

sustentáveis, em viticultura de sequeiro, em conformidade com as

diretrizes de Produção Integrada de Agricultura Sustentável, certificada

por uma organização independente.

CASTAS 95% Tinta Roriz 
5% Touriga Nacional 

SOLO Xisto

CLIMA   Mediterrâneo

DETALHES TÉCNICOS Álcool: 13%
Acidez Total: 6.1 g/l
Açúcar Residual: 2.10 g/l
pH: 3.25

TEMPERATURA Servir entre 8° e 10°C

ENÓLOGO Luís Rodrigues

Email: info@quintadadevesa.pt

Website: www.quintadadevesa.pt

Facebook: www.facebook.com/QuintadaDevesa 

NOTAS DE PROVA 

Sob o nome Ineditus — o original — nasce este
rosé estagiado 12 meses em barrica, de
complexidade e estrutura invulgar, criado para
surpreender. Apresenta uma elegante cor salmão,
revelando subtilmente o estágio em madeira. No
nariz destaca-se pelo perfil envolvente, onde notas
de baunilha, especiarias doces e delicados
apontamentos tostados se fundem com subtil
fruta vermelha. Na boca evidencia frescura e
acidez equilibrada, suportadas por uma estrutura
firme e sofisticada. O final é longo, persistente e
marcado por nuances tostadas e uma sensação
fresca e aveludada.

Durante a conservação em garrafa, esta deverá
ser mantida horizontalmente, ao abrigo da luz, em
ambiente de temperatura constante e moderada.
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