


NOVA LINHA
10 ANOS



Conhecimento detalhado de como 
cada varietal evolui nas 12 
diferentes salas de envelhecimento 
da empresa, localizadas em dois 
ƭƻŎŀƛǎΥ .ƭŀƴŘȅΩǎ ²ƛƴŜ [ƻŘƎŜ ŜƳ 
Funchal e a Adega em Caniçal.

As centenáriastécnicasde 
envelhecimento

O QUE
Motivou esta 
mudança? 

Anos de pesquisae 
desenvolvimento, lideradospelo
enólogoFrancisco Albuquerque, 
e a suaequipa, para aprofundar
o conhecimentodo complexo
processode envelhecimentodo 
vinho Madeira. 

O nossoesforçoem
compreendera complexidade
de fatoresque afetamo vinho, 
e considerarproativamenteo 
impactodas alterações
climatéricasno mesmo. 

ESTE NOVO LOTE DE VINHOS FOI 
CRIADO COMBINANDO:



COMO
Conseguimos 
alcançar estas 
mudanças?

Anosde P&D
IMPACT III

01
Conhecimento 

detalhado sobre a 
evolução do 

envelhecimento 
de cada variedade.

03

Informações 
detalhadas sobre 
a temperatura e a 

humidade de 
cada local.

02



COMPARAÇÃO ENTRE OS 
DOIS LOCAIS

MWC - CANIÇAL
BLANDY'S 

WINE LODGE
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21,1ϲC 20,3ϲC

Fonte: Direção Regional de Estatística da Madeira
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Localização 1 



temperatura humidade

.[!b5¸Ω{ ²Lb9 [h5D9
Localização1 

Temperatura média:

1961-1990
18,7ϲC

2010-2023
20,6ϲC

21,1ϲC
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temperatura Humidade (Alta influência da humidade do Atlântico)

Madeira Wine-Caniçal
Localização2



temperatura Humidade (Alta influência da humidade do Atlântico)

Madeira Wine-Caniçal
Localização2

20,3ºC

Temperatura média:

2010-2023
19,1ϲC
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Madeira wine-Caniçal
Localização2
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CONCLUSÕES
A mudança para o Caniçal, em 2014 e 
2016, proporcionou um desenvolvimento 
natural a todos os vinhos, permitindo-
lhes passar os últimos anos de 
envelhecimento num clima mais fresco, 
antes de serem engarrafados.

Todas as castas beneficiam das condições 
mais quentes do Funchal no início do 
processo de envelhecimento. No entanto, 
o Sercial e o Verdelho envelhecem 
melhor após 3 a 5 anos nas condições 
mais frescas e húmidas do Caniçal, 
enquanto o Bual e a Malvasia preferem o 
clima mais quente e seco do Funchal para 
desenvolver os sabores característicos 
resultantes do seu teor de açúcar.

O engarrafamento no clima mais fresco 
do Caniçal traz benefícios a todos os 
vinhos. Esta alteração no microclima 
influenciou a forma como estas castas 
em particular evoluem.

Cor
A diferença acentuada na profundidade da cor entre os engarrafamentos 
anteriores e este novo engarrafamento dos vinhos Sercial e Verdelho deve-se 
aos açúcares naturais presentes nos vinhos, que se transformam em 
compostos responsáveis pelo escurecimento a uma taxa mais lenta, devido às 
temperaturas mais baixas do Caniçal.

Aroma e Sabor
A redução da temperatura média durante o período de envelhecimento dos 
vinhos Sercial e Verdelho permite que as características varietais retenham 
mais das suas notas primárias e secundárias, resultando em aromas mais 
ligados a frutas desidratadas do que a compotas.

Tanto o Bual como a Malvasia, devido aos níveis mais elevados de açúcar, 
beneficiam de temperaturas mais altas e menor humidade para transformar 
as notas primárias em notas terciárias, ou no bouquet típico da Madeira. A 
frescura é preservada pela transferência dos vinhos para o clima mais fresco e 
húmido do Caniçal, dois anos antes do engarrafamento.





F I C H A S  T É C N I C A S





O Sercial 10 anos da .ƭŀƴŘȅΩǎé filtrado e não necessita de
decantação.
Deveser bebido fresco,como aperitivo ou a acompanharentradas.
Perfeitocomamêndoassalgadasou chouriçospicantes.
Melhor servidoa 14ϲC

SERCIAL
1 0  A N O S

Decorcitrinadourada,cristalinabrilhantecomreflexos
dourados. Temum aromacaracterísticode frutos secosmacerados
emconhaque,amêndoassecase amargas,frutascítricas
cristalizadase especiarias.
Comataquesecoe agradávelsensaçãode frescorcítricae frutos
secoscomoavelãs,comum final longoquedeixanotasde
especiariase madeiraexótica.

TASTING NOTES

SERVING & CELLARAGE ESPECIFICAÇÕES
TÉCNICAS

INFORMAÇÃO
GERAL

Álcool: 19%

Acidez Total: 6,5 g/l

Açúcar Residual: 55 g/l 

Baumé: 1.1

Casta: Sercial

Envelhecimento: ©Canteiro· 

Estilo: Seco

Idade: 10 anos

Enólogo: Francisco 
Albuquerque 



O Verdelho 10 anos da .ƭŀƴŘȅΩǎé filtrado e não necessitade
decantação.
Deveser servido fresco,comoaperetivoou a acompanharentradas.
Perfeitocomqueijoscurados.
Melhor servidoa 14ϲC

VERDELHO
1 0  A N O S

Decorâmbardouradabrilhantee cristalina,comreflexosdouradose
abertos. Apresentaum bouquetcaracterísticode frutascristalizadas
e secasmaceradasemconhaque,comnotasde figossecose
tâmaras,especiariasexóticase madeirasresinosas.
Oataqueé meioseco,comboafrescuraequilibradacomsalinidade
e sensaçõesde doçura,deixandoum fim debocalongoe ricode
frutos secosfumados,figose algunselementosiodados.

TASTING NOTES

SERVING & CELLARAGE 
ESPECIFICAÇÕES
TÉCNICAS

INFORMAÇÃO
GERAL

Álcool: 19%

Acidez Total: 6,3 g/l

Açúcar Residual: 75 g/l 

Baumé: 2.2

Casta: Verdelho

Envelhecimento: ©Canteiro· 

Estilo: Meio- Seco

Idade: 10 anos

Enólogo: Francisco 
Albuquerque 


