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O Q U E Pt | ESTE NOVO LOTE DE VINHOS FOI

Motivou esta = CRIADO COMBINANDO:
mudanca?

Anos depesquisae % Ascentenariagécnicasde
desenvolvimentglideradospelo

f\ endlogoFrancisco Albuquerque envelhecimento
{. e asuaequipa paraaprofundar :
' 0 conhecimentodo complexo
processode envelhecimentodo

vinho Madeira. 3t Conhecimento detalhado de como

cada varietal evolui nas 12
diferentes salas de envelhecimento

Onossoesforcoem -\ da empresa, localizadas em dois
compreendera complexidade i A4 f 20 AayY .t y Re 03

de fatoresque afetamo vinho,
e consideraiproativamenteo
impactodasalteracdes
climatéricasno mesma

Funchal e a Adega em Canical.
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01

COMO

Conseguimos [ vAs
alcancar estas
mudancas?

02

Informacoes
detalhadas sobre
a temperatura e a

humidade de

cada local.

03

Conhecimento
detalhado sobre a
evolucao do
envelhecimento
de cada variedade
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TEMPERATURA MEDIA
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Localizacah ! temperatura | humidade
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MadeiraWine- Canical

Localizacd@ | temperatura | Humidade (Alta influéncia da humidade do Atlantico)




MadeiraWine- Canical

Localizacd@ | temperatura | Humidade (Alta influéncia da humidade do Atlantico)
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CONCLUSOES

A mudanca para o Canigal, em 2014 e
2016, proporcionou um desenvolvimento
natural a todos os vinhos, permitindo
Ihes passar os ultimos anos de
envelhecimento num clima mais fresco,
antes de serem engarrafados.

Todas as castas beneficiam das condi¢gOes
mais quentes do Funchal no inicio do
processo de envelhecimento. No entanto,
o Sercial e o Verdelho envelhecem

melhor apds 3 a 5 anos nas condi¢bes
mais frescas e humidas do Canical,
enquanto o Bual e a Malvasia preferem o
clima mais quente e seco do Funchal para
desenvolver os sabores caracteristicos
resultantes do seu teor de acucar.

O engarrafamento no clima mais fresco
do Canical traz beneficios a todos os
vinhos. Esta alteracdo no microclima
influenciou a forma como estas castas
em particular evoluem.

Cor

A diferenca acentuada na profundidade da cor entre os engarrafamentos
anteriores e este novo engarrafamento dos vinhos Sercial e Verdelhesdeve
aos acucares naturais presentes nos vinhos, que se transformam em
compostos responsaveis pelo escurecimento a uma taxa mais lenta, devido as
temperaturas mais baixas do Canical.

Aroma e Sabor

A reducao da temperatura média durante o periodo de envelhecimento dos
vinhos Sercial e Verdelho permite que as caracteristicas varietais retenham
mais das suas notas primarias e secundarias, resultando em aromas mais
ligados a frutas desidratadas do que a compotas.

Tanto o Bual como a Malvasia, devido aos niveis mais elevados de acgucar,
beneficiam de temperaturas mais altas e menor humidade para transformar

as notas primarias em notas terciarias, ou no bouquet tipico da Madeira. A
frescura é preservada pela transferéncia dos vinhos para o clima mais fresco e
hdamido do Canical, dois anos antes do engarrafamento.
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SERCIAL 10~

10 ANOS SERCIAL

TASTING NOTES INFORMAGCAO
GERAL

Decor citrinadourada,cristalinabrilhante comreflexos -
e Casta Sercial

dourados Temum aromacaracteristicale frutos secosmacerados : _

em conhaque améndoassecas amargasfrutas citricas Envelhecimento© Cant ei r o -

cristalizada® especiarias Estilo: Seco

Comataquesecoe agradavekensacaale frescorcitricae frutos dade-10

secoscomoaveldscomum final longoque deixanotasde ldade:10 anos

especiaria® madeiraexotica Endlogo:Francisco
Albuquerque

m -

SERVING & CELLARAGE ESPECIFICACOES
TECNICAS
Alcool:19%

O Sercial 10 anos da . f Iy R diltadlo e ndo necessitade Acidez Total 6,5 g/l

decantacao . : |

Deveser bebido fresco,como aperitivo ou a acompanharentradas Agucar Residuabs g/

Perfeitocomaméndoassalgada®u chouricospicantes Baumé 1.1

Melhor servidoa 14cC




VERDELHO 10-

10 ANOS VERDELHO

TASTING NOTES INFORMAGCAO
GERAL

Decorambardouradabrilhante e cristalina,comreflexosdouradose

P S Casta Verdelho
abertos Apresentaum bouquetcaracteristicale frutascristalizadas _ _
e secagnaceradaem conhaque comnotasde figossecose Envelhecimento© Cant ei r o -
tamaras especiariagxoticase madeirasresinosas Estilo: Meio- Seco
Oataqueé meioseco,comboafrescuraequilibradacomsalinidade _
e sensacdesle dogura,deixandoum fim de bocalongoe rico de Idade:10anos
frutos secosfumados figose algunselementosiodados Endlogo:Francisco
. Albuquerque

ESPECIFICAGOES

SERVING & CELLARAGE TECNICAS
O Verdelho 10 d f I v & 8lt@ado a itad Alcool: 19%
deca?r:taegég anos da . y t e ndo necessitade Acidez Total 6,3 g/
Deveser servido fresco,como aperetivoou a acompanharentradas Acucar Residual?s g/l
Perfeitocomqueijoscurados Baumé 2.2

Melhor servidoa 14cC




