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O Feliz Acic!ente na
Madeira

A descoberta do Vinho Madeira

- e

Diz a lenda que o Vinho Madeira foi um acidente.
Porqué?

Bem, na era dos descobrimentos, numa longa viagem comercial a
India, os barris de vinho foram devolvidos ao produtor madeirense,

fazendo a viagem de volta a llha.

Ja na Madeira, os produtores provaram o vinho e verificaram que o

vinho estava diferente... estava melhor!
O gue aconteceu?

MNa viagem de ida e de volta, os navios atravessaram por elevadas
temperaturas tropicais na zona do Equador e o0 vinho aqueceu,

desenvolvendo propriedades diferentes dos vinhos da epoca.

Durante os séculos seguintes, tornou-se pratica colocarem cascos em

longas viagens de veleiro com a intencdo de desenvolver o carater

do vinho.

Hoje em dia, este envelhecimento e replicado atraves dos metodos

Estufagem e Canteiro nos armazens de vinho da ilha.
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Na estufagem, o endlogo controla a temperatura de aquecimento

durante o envelhecimento.

O vinho e transferido para grandes tanques com o nome de
estufas. E aquecido suavemente até 45°C, onde se mantém até 4

meses.

No 4° mes o vinho & gradualmente arrefecido e colocado em cubas de

madeira de cetim brasileira, para envelhecer durante 2 anos.
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O meétodo canteiro produz vinho de qualidade superior.

O vinho & envelhecido em cascos de carvalho durante 4 anos.

Os cascos sao guardados nos pisos superiores da adega, para

aguecer o vinho com a temperatura do sol.

Os cascos nunca estao 100% cheios para o vinho oxidar lentamente e
criar o classico Madeira Bouquet aromatico, a nozes torradas e fumo

de frutos secos.

Estes metodos dao origem a um vinho fortificado, monovarietal onde

cada casta branca representa um dos quatro estilos da Madeira:

« Seco

Meio Seco

Meio Doce

E Doce

Explore os diferentes Vinhos Madeira e descubra as suas diferencas.

EXPLORAR VINHOS MADEIRA
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