Viajes

A casi mil kilémetros de Lisboa, la ISlaS de VlIlO (III) —

capital, la isla de Madeira, en un
tiempo un tupido bosque, produce uno
de los vinos mds singulares del
planeta. Un vino generoso que, gracias
a su alto contenido alcohélico y a una
muy particular elaboraciéon que le
dota de una oxidacion extrema, e
considerado como uno de los vinos
eternos, de una estabzl:da‘g.abﬁ |
Un vino que ha sabido . aren

su alma el solgwo.g gue bafia

r‘f..

las uvas con que se ela -% .

"'

R

Bodega Barheito, simholo de la
modernizacion de Madeira, tiene sus
nuevas instalaciones a las afueras de
Camara de Lobos.




Viiiedos en terrazas, para vinos
tranquiles, en Ribeira da Janela,
al norte de la isla.

MADEIRA

[.a 1sla del vino eterno

El nombre de Madeira se funde y confunde entre la historia de su vino.
Tanto, que todavia hay gente que aprecia con locura esta bebida aunque sea
incapaz de ubicar su procedencia. Como algo mdgico o sobrenatural, a esta
espléndida isla solo le han hecho falta 500 afios de vitivinicultura para que
sus vinos hayan llegado a ser unos de los mds conocidos del mundo.

Texto: Bartolomé Sédnchez
Fotos: Heinz Hebeisen

Hace alrededor de cinco millones de afios
(milenio arriba, milenio abajo) que en las
procelosas y templadas aguas donde ac-
tualmente transita la corriente del Golfo
surgi6 del fondo del Atlantico este invero-
simil pedazo de tierra fértil. Brunida por
el sol, esculpida por el fuego implacable y
formidable de sus volcanes. Su esplendor
geografico se alza sobre un maremagnum
de impresionantes cortadas, acantilados
que parecen no tener fin, afilados picos, es-
trechos y profundos barrancos y amplios
y hiimedos valles, y, por todas partes el ta-
piz de una prolija y esplendorosa flora di-
simula y cubre el atormentado y original
relieve de la isla.

Aunque diferentes navegantes de la anti-
giiedad la sefialaron y hablaron de su pre-
sencia, no fue habitada hasta el siglo XV,
cuando el marino portugués Joao Gongal-
ves Zarco pisoé tierra firme con claras in-
tenciones de quedarse. Bien ganado tenia
su nombre, Madeira. Por entonces la ve-
getacion se habia desarrollado con tanto
impetu y poderio que, segtin cuenta la le-
yenda, aquellos primeros colonos tuvie-
ron que provocar cientos de incendios alo
largo de varios anos para poder residir,
componer y cultivar las nuevas y virgenes
tierras. Y no es de extrafar, si se tiene en
cuentalabenignidad de su climaylaabun-
danciade suslimpidas aguas que,como un
lujoso derroche todavia corren por el fon-
do de sus barrancas o cascadas, que se des-
pefan en busca del océano. En toda esta
preparaciéon del exuberante escenario
donde se forja lo que, a fin de cuentas, se-
ria su producto mds afamado, el vino, el
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alma mater, o sea el vinedo, apareceria
unos veinte afios después. Cuenta la tra-
dicién, mas o menos creible, que el vene-
ciano Luis de Cadamosto transport6 y
plant6 unas varas de Malvasia de Candia.
Realidad o no, lo que si es cierto es que es-
te hecho fue solo un “golpe de corazén’,
porque ya la fiebre por elaborar vino re-
sultaria imparable. Decenas de variedades
de uva de distintas procedencias, aromas,
formas y colores vendrian a ampliar la in-
creible ndmina vegetal dela paradisiaca is-
la. Afios después los ingleses desempena-
ron un papel fundamental en el desarrollo
del comercio vinicola de Madeira, que lo
darian a conocer por todo el mundo.

Un vino de ida y vuelta

La casualidad, que como la fe, puede
mover montanas de oro, hizo que un
navio de carga trajese de vuelta varias
pipas de un vino notable de Madeira,
encargado para fortalecer los animos de
esforzados moradores de otras colonias
recién descubiertas en las Indias. Como
no hallaron al destinatario hubieron de
tornar por el mismo camino, rumbo de
nuevo a la isla. Y lo que parecia ser una
catdstrofe para la casa exportadora, por-
que habfa mds perspectivas de que el
producto yaciese caddver que salubre, se
convirtié en un valioso hallazgo. Porque
aquel vino viajero, que por dos veces
atraveso los tropicos, se habia transfor-
mado en un maravilloso elixir que fue
vendido a precio de oro en Londres. De
esa manera se forjé la leyenda del medei-
rense trotamundos, y se pagaban verdade-
ras fortunas por uno de aquellos toneles
de malvasias llamadas de “tornaviagem”.
Hubo un momento en el que abundaban

los barcos que cruzaban el Atldntico con
sus bodegas repletas de pipas de vino
para asegurarse un buen sobresueldo a
su regreso.

La légica se impuso a continuacion, que
fue dotar al vino de todos los factores que
poseia en su errante perfeccionamiento,
para que adquiriera aquella complejidad
sin par, pero al abrigo de la comodidad y
la seguridad que proporciona la tierra fir-
me. En el siglo XVIII se comenzaron a usar
métodos como el fortificado (afiadir alco-
hol al vino para proveerle de mas fuerza y
aguantar los mejor viajes), e incluso hubo
productores que dotaron de movimiento
alos cascos (toneles) mediante ingeniosos
métodos, o fuentes de calor diversas para
proporcionar el cldsico “estufagem”, (ca-
lentar el liquido con distintas técnicas) pa-
ra acelerar considerablemente la oxida-
ciénylaevoluciéon quelograba en aquellos
viajes a las remotas indias, tanto orienta-
les como occidentales, que hacia a ambos
destinos habia especialistas en traer y lle-
var vino.

—

Atardecer en Funchal,
capital de la isla.



un hombre vale mds que un contrato”

La historia de la empresa estd plagada de
fusiones y absorciones constantes, por ello
maneja una variada gama de marcas,
Blandy’s, Cossart, Gordon, Miles Madei-
ra, Leacock's.... la dltima movida es la ad-

quisicién por el poderoso grupo Syming-
ton, de Oporto, de buena parte de sus
acciones. Las instalaciones son amplias, de
notables salas repletas de “cascos” y tone-

les de diferentes medidas, edades (en estas
bodegas cuanto mas viejo sea el tonel, es
mds valorado) y variedades. Es la tnica
empresa que todavia mantiene su propia
toneleria para reparar sus depdsitos y cas-
cos de roble americano, posee un curioso
almacén, donde se guardan multitud de
viejas duelas, que, puestas de pie en aque-
lla penumbra, asemejan los huesos polvo-
rientos e incorruptos de un gran cemen-
terio de animales prehistéricos. Sus
poderes residen en el vino inmovilizado,
nada menos que 4.500.000 litros en stock.
En la Rua 31 Janeiro, de Funchal, justo al

lado de su vistoso mercado, se halla un edi-

i

El patio del ajetreadc’:i_
mercado de Funchal.!®, .

ficio vetusto, con pinta de antigua factoria

y con grandes letras en la fachada: “H. M.

Desde arriba (siguiendo el sentido del reloj), Sigue en pdgina 39
nuestro director, Bartolomé Sanchez, con los
vinos catados en el albergue de Pereira d’
Oliveira. Vista exterior de la bodega. El endlogo
Francisco Albuquerque, de la Madeira Wine
Company de Funchal, con una botella de Bual
del afio de su nacimiento. Finalmente, Jacques
Faro da Silva, director de la hodega.

Colgados de la tradicion

Probar la extensa gama de vinos de Ma-
deira es algo asi como contemplar, vivir o
admirar un desfile de modelos de alta cos-
tura en una de esas famosas pasarelas. Pa-
ra poder asimilar y comprender sus patro-
nes te tienes que armar de paciencia y
ganas de experimentar, sin dejar delado la
curiosidad, incluso algo de deseo. Por eso
entramos en el “albergue” (tienda/bode-
g6n turistico) de Pereira D’Oliveira, situa-
do en un edificio cuya construccidn se re-
montaa 1619, sita en la empinada Rua dos
Ferreiros, nimero 107, de Funchal. De la
mano de D. Luis D’Oliveira, director eje-
cutivo, uno de los propietarios y descen-
diente del fundador de la firma, los vinos
van apareciendo con un ritmico tempo.
Mientras ruidosos turistas celebran las ex-
celencias del vino por ellos degustado, Luis
nos declara que “el vino de Madeira es un

negocio muy estable porque hay poca pro-
duccién”. Diversas botellas van ocupando
nuestraapartada mesa, y sus vinos aumen-
tan en calidad y vejez segtin progresa la ca-
ta. La sorpresa me inquieta cuando bien
avanzada la experiencia comenzamos a
considerar las maravillas de un Sercial de
lacosechadel 37 o de un Boal del ano 1908,
o de un Verdelho del 1912 o de un Malva-
zia (asi, con este grafismo) del 1907, o pa-
ra epatar, un venerable Moscatel del afio
cero. Pero no de este siglo si no del ante-
rior. Todos gozan de excelente salud, vivos
y de profundos matices en su expresivo bu-
qué. Me desconcierta, va contra los prin-
cipios enoldgicos el hecho de que, para que
vivan eternamente, hay que someterles a
castigos muy severos cuando solo son be-
bés. Esta bodega fue fundada por Jodo Pe-
reira d’Oliveira en 1850. Empezé como
“almacenista” (figura que se datambién en

Jerez, criadores de vino para luego comer-
ciar con las casas embotelladoras). Hoy es-
ta clasica empresa es una amalgama de an-
tiguas firmas que todavia elabora unos
1.500 hectolitros de vino.

La vocacion viajera

Madeira Wines Company es la mds grande
y conocidisima empresa dentro y fuera de
Madeira. A pesar de sus notables dimensio-
nes, elabora los vinos en sus espaciosas ins-
talaciones de Funchal, la capital de la isla,
no muy lejos del centro. Con el constante
fragor de la “molienda” de las uvas, (este
ano elaborardn entre 800.000 y un millén
de kilos), su director, Jacques Faro da Silva,
nos pasea entre las cajas de uva traidas por
los viticultores comprometidos con la ca-
sa, alguno de ellos desde generaciones. “En
nuestro compromiso con los viticultores
no hay papeles, aqui todavia la palabra de
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Faustino
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AY CARAS QUE NO SE OLVIDAN

Hay momentos para disfrutar de fa fantasia de un vine unico comao
Faustino | Gran Reserva. Momentos para feir y calobrar, compartie y
recoriar Fausting | Gran Reserva. Hay caras que no se olvidan,




Joao Pedro Machado (en la pagina
anterior) vinifica, en la bodega comunal
de Sao Vicente, vinos para un gran
namero de viticultores. A la izquierda,
Filipe Santos tiene su tienda Paixao do
Vinho, junto a la carretera que conduce
al aeropuerto. Arriba, Tito Brazao, pro-
pietario de la Quinta do Barbusano, en
un vifedo de la variedad Touriga
Nacional, en Sao Vicente.

Vinos tranquilos de la isla
iMas Madeiral!

Pero no esta dicho todo en materia de vinos en la isla. Una serie volcaron las tierras sustraidas a la montafia en la perforacion de
de entusiastas viticultores llevados por su pasién, tratan de dar a los numerosos tlneles de la excelente red de vias rapidas que
conocer los “otros” vinos, los llamados “vinos secos” en contra- comunican la isla. Dispuestas en socalcos perfectamente traba-
posiciéon con los tradicionales o generosos. En la actualidad son jados y cepas tintas traidas del continente, tinta Roriz y Touriga
vinos que llevan el membrete de V.Q.P.R.D. o “Vinho Regional nacional, Cabernet, Merlot...

Terras Madeirenses”, blanco tinto y rosado, de los que se llegan

a procesar unos 140.000 kilos de uva. Hay nueve productores, También hay vinos tranquilos

alguno de ellos bodegas tradicionales, como Madeira Wines, que Otro apasionado es Filipe Santos. En la carretera que va hacia el
sacan al mercado uno de los rosados mas populares entre el pai- aeropuerto y al lado de una gasolinera, triste paisaje para una
sanaje y la restauracién. Pero hace unos afios el gobierno regio- exaltacion, su “Paxidao do Vinho”, preciosa tienda que acoge y
nal establecié la bodega comunal, tecnolégicamente bien dota- abarca solo vinos de pequefios productores, 70 referencias de
da, a cuyo frente se encuentra el enélogo Jodo Pedro Machado. artesanos de Europa para acompafiar a su Unico vino, por ahora,
Se ubica en el abrupto lado norte de la isla, en un barrio de Sao “Primeira Paxidao Verdelho”, un vino muy frutal, brillante y fres-
Vicente, que es como una larga fila de casas al abrigo de un co. No estd nada mal para ser el distribuidor oficial en la isla del
enorme pefiasco y al pie de la carretera que desfila sinuosa y champagne Ruinart, principalmente porque le apasiona esta
entre largos tlneles hacia Porto Moniz. El objetivo de dichas ins- casa. Sostenella y no enmendalla

talaciones era dar servicio a cuantos agricultores y bodegueros Probablemente esta frase sea la epidemia mas frecuente de
tuviesen necesidad de procesar su produccion, por un precio todas las administraciones del mundo. Cuentan que cuando se
muy bajo, realmente politico. Uno de los usuarios es Tito Brazao, probaron castas forasteras para configurar el nuevo Madeira, el
naci6 en Venezuela y retorné con su familia ya rozando la puber- “vino de regional” o tranquilo, la variedad traida de Alemania,
tad, de alli adquiri6 ese perfecto espafiol caribefio adornado con Ausburger, se inscribié como Ausburguer. Ahora los bodegueros
el suave acento del lenguaje de su isla. Recuerda, como si fuera que deseen informar a sus clientes en las etiquetas de las varie-
ayer, la primera vez que pis6 el lugar donde nacieron sus padres, dades que componen su vino, estan obligados a escribirlo tal

las penalidades que pas6 cuando tuvo que subir la empinada y como se inscribié en primera instancia, o sea, incorrectamente.
larga cuesta, con maletas y aparejos hasta llegar a la casa de sus El vino tranquilo de Madeira en la actualidad es en su mayoria
abuelos colgada en lo alto del monte. Nada que ver ahora, cuan- blanco, suave y ligero, con pocas incursiones en crianza de

do enfila aquellas veredas imposibles con su todoterreno y nos roble. Los tintos son algo mas rusticos, carnosos y aromaticos. A
presenta su obra de la que se muestra muy orgulloso. Nada todos ellos les une el alto precio que se venden, solo justificado,
menos que vifias de tierras recicladas, podriamos denominar. en la gran mayoria de casos, por la afluencia turistica que tiene
Porque en una de aquellas duras pendientes de su propiedad la hermosa isla.
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Control en la nave de
envejecimiento de la
Madeira Wine Company,
en Funchal.

Vinos tranquilos o generosos
Los mil y un madeiras

El vino de Madeira es uno y miles. O casi, porque su némina 5 Anos o Reserva
se llena con tipos de vino a partir de variedades, tipos de vino Con edad igual o superior a 5 afios e inferior a 10; se puede
seglin su dulzor, tipos de vino segtin su edad, tipos de vino indicar en la etiqueta el nombre de la casta o variedad.

dependiendo de su forma de elaboracién, o envejecimiento...
La elaboracion del vino de Madeira sigue el procedimiento
natural, tanto para blancos como para tintos (éstos, con muy

10 Anos, Reserva Especial o Reserva Velha
Entre 10 afios y menos de 15: pueden indicar el nombre de la

poco tiempo de maceracién con los hollejos). casta.
Los vinos se pueden envejecer con el método de “estufado” o 20 Anos
por el procedimiento de “canteiro”. Entre 20 afios y menos de 30; pueden indicar el nombre de la
Los vinos a los que, una vez fortificados, les aplican calor casta.
durante tres meses (de 35° a 45° C) mediante distintos méto-
dos, se llaman “estufados”. Lo consiguen mediante depésitos Mais de 40 anos
de acero inoxidable o de madera, preparados para tal opera- Mencién reservada a vinos con més de 40 afios; pueden indi-
cion, pipas con serpentines por donde se conduce el agua car el nombre de la casta.
caliente, sometiéndolos a una fuente de calor inducido. -
olera

Los Ilamados “canteiros”, no son mas que hiladas de “cascos”
dispuestos sobre una viga de madera en los lugares mas calidos
de la bodega para que adquieran calor ambiental, sin “estufa-
gem”. Para poder Ilevar en la etiqueta esta mencion, los vinos

Es un vino con un envejecimiento minimo en “canteiro” de 5
afios, que constituye la base de un lote retirado anualmente
para embotellar una cantidad que no exceda del 10%, y éste
es sustituido por vinos de igual calidad hasta un maximo de

deben estar en casco un minimo de 2 afios, sin poder embote- diez veces. El vino restante podréa ser embotellado de una vez.
[larlos hasta el tercer afio.
Los vinos se fortifican con alcohol vinico de 96° procedente del Colheita
continente, incluso de Espafia. La operacion radica en detener Vino obtenido de al menos un 85% de uvas de la misma cose-
El endlogo Juan Teixeira, director de - & la fermentacion en el momento que se precise para conservar cha, y al menos un 85% de uvas de una sola casta, con un
Justino’s, en Canico, Santa Cruz, con los gramos de azticar del mosto. Principalmente son cinco tipos minimo de 5 afios de vejez.
una hotella de Malvasia, que los ingle- . de vino segun su grado de dulzor: extra seco (minimo 29 g/l),
ses rehautizaron fonéticamente como J‘ seco (minimo 70 g/ml), meio-seco (minimo 70 g/ml), meio-doce Vintage o Frasqueira

Malmsey.

Vinos envejecidos durante 20 afios en casco, con al menos un
85% de uva la misma variedad y de la misma cosecha. Debe
indicar el afio de la cosecha y el afio de embotellado.

(150 g/ml), y doce (240 g/l). De lo que se desprende que un
madeira clasico nunca es enteramente seco.

Seleccionado

Minimo con 3 afios e inferior a 5. Las castas nobles
Los vinos de Madeira de las cuatro castas nobles se embote-
Rainwater |lan en base a su dulzor: el vino elaborado con la variedad

Sercial es seco, el Verdelho es medio seco, el Boal o Bual es

Con indicacién maxima de 5 afios de edad, y contenido de un . ; )
medio dulce y el Malvasia o Malvazia es dulce.

maéaximo 150 g/l de azlcar.
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Vinos que salen bordados
Doble denominacion de origen

La fama del vino de Madeira en el mundo y, sobre todo,
el volumen de comercio hacia su mercado mas importan-
te, Inglaterra, vienen de antiguo y se plasman no solo en
documentaciéon econémica, sino en literatura, en teatro,
en normas de cortesia, en memoria de importantes pre-
sentes y sonados regalos...

Si el descubrimiento de la isla estd documentado desde
1419, es el matrimonio de Carlos Il de Inglaterra con la
portuguesa Catalina de Braganza, en el S.XVI, el salvo-
conducto para que sus vinos -y los de Oporto- viajaran
directamente, sin pasar por Inglaterra, a las colonias del
Nuevo Mundo. Pero la pujanza de la exportaciéon, como
no podia ser menos, ha sufrido vaivenes a lo largo de los
siglos. Una penosa plaga de Mildiu en 1851 y el remate
de la filoxera en 1873 arrasaron el vifiedo y sumieron en
la miseria, agravada por el célera, a los viticultores, bode-
gueros y comerciantes.

Un resquicio de solucién llegdé en manos de Elizabeth
Phelps, de soltera Dickinson, una damita victoriana que,
con las mejores intenciones, habia creado en sus domi-
nios un taller donde ensefiar a bordar a las jévenes de
Madeira. Compartia su vocacion didactica con su esposo,
Joseph Phelps, primer tesorero de la Asociacién de
Funchal y fundador, con su pecunio, de la Lancasteriana
Escola para varones. El proverbial ingenio de la dama que
todos conocian como Bella, ha pasado a la historia y la

leyenda. Por ejemplo, queda en la memoria la ocasion en
que invité al “todo Funchal” a un picnic en su finca, arra-
sada por un incendio, con la condicién de que cada invi-
tado llevase y plantase un arbolito. Asi nacié el que hoy
es el magnifico parque de Praza da Quinta.

En las penosas fechas de la decadencia del vino llevé a
Inglaterra algunas piezas realizadas por las mas habiles
aprendizas, con tal éxito que las mejores mesas londinen-
ses se vistieron con los coloristas motivos florales. Lo que
haba empezado como una venta en privado, para conoci-
dos, puso en manos de un agente que organiz6 desde
Inglaterra la importacién permanente.

Hoy bordan a mano esos primores miles de madeirenses,
y no sélo mujeres. Es una labor tan precisa como precio-
sa... y preciada, y aun asi el tiempo
no se valora lo suficiente para esos
artistas. Las piezas pasan estrictos
controles de acabado hasta reci-
bir es sello de ese singular
Consejo Regulador que rige
el vino y el bordado. Antes
fue una pieza de plomo

grama, la garantia de calidad del Instituto
Artesanal de la isla.
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BORGES”. Resulta que es una de las mds cldsicas y repu-
tadas bodegas. Ahora la regenta una mujer, Maria Isabel
Borges Gongalves, que nos explica en un buen castella-
no lo bien que lleva su infima minorfa de género en ese
mundo enoldgico, reservado casi exclusivamente para
los hombres.

Ameérica, América

En Madeira se habla un excelente espafol. No es que sea
algo raro en Portugal, donde en cualquier localidad por
pequefia que sea se esfuerzan por entenderte y por que
les entiendas. Pero en cualquier lugar de la isla encuan-
tras a alguien que, con un dulce y armonioso acento cen-
troamericano, te indica, revela, informa o conduce, cual-
quier cosa que inquieras o solicites. El motivo es la
corriente de emigracion que tradicionalmente ha habi-
do entre la isla y Venezuela.

Muchas de las personas que en la actualidad viven en ella
vivieron o incluso nacieron en el pais caribefio. Juan (que
no Joao) Teixeira es uno de los nacidos alli, y su familia
retorn6 cuando él ya llevaba varios afios de colegio. Es
el director gerente de Justino’s, la empresa mas “moder-
na” de la Denominacién. En la bodega, de una correcta
pulcritud, se ven por todas partes barricas nuevas, roble
francés y americano en medidas de Burdeos y de 350 li-
tros, cuando el “casco” (tonel tradicional) suele tener 650
de capacidad. Bajo su emprendedora batuta la empresa
se ha tornado dindmica y sus exportaciones alcanzan
hasta a los dominios del Sol Naciente. Juan ha introdu-
cido varias novedades en el modo de elaborar, incluso va
a sacar el primer madeira bioldgico, pero hay cosas que
segtin él, no se deben tocar. Por ejemplo, “el estufagem es
bueno si se hace bien” afirma con rotundidad. Justino’s
Madeira Wines, que asi se llama la empresa, se fund6 en
el 51, cuando Justino Henriques compré una coopera-
tiva y la convirti6 en una empresa familiar, luego crecié
tanto que hubo que sacarla de su antiguo emplazamien-
to y montar una nueva en Cancela, Santa Cruz, un lugar
apartado de donde se encuentran las demas.

El epicentro del vifiedo

Para muchos expertos medeirenses los mejores vifiedos
de la isla se asientan sobre las fértiles y empinadas terra-
zas de Camara de Lobos. La localidad se halla en donde
acaba un paradisiaco valle, junto a un alto acantilado que
cae al mar a plomo. Calles estrechas, con los adoquines
formando dibujos, al mas puro estilo portugués. Desde
la colina que domina la ciudad se pueden disfrutar unas
puestas de sol asombrosas. Ademds, sentados comoda-
mente en la terraza del restaurante Churchill’s (es sabi-
do el atractivo que la isla ejercia sobre este personaje y
sus frecuentes escapadas a ella) se puede y debe degus-
tar uno de los tesoros marinos de la costa: la lapa, mo-
lusco que los naturales cocinan con gran maestria, amén
de sabrosos pescados como los aut6ctonos bodiao (la
“vieja” canaria) o el “espada preta”, un pez-sable negro
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Sabe mejor
sin corbata,
la verdad
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El mirador de Cabo Girao, con casi 600
metros de caida, pone a prueba nuestros
nervios.

desuavetexturaysabor ligeramente amar-
goso. También ocupa un lugar privilegia-
do una de las bodegas mds emblematicas:
Henriques & Henriques. Pero antes de vi-
sitarla hay que arriesgarse y poner a prue-
ba nuestra serenidad en el cercano e im-
presionante mirador de Cabo Girao, casi
600 metros de altitud cortados a pico so-
bre el mar. {Verdaderamente espeluznan-
te aunque se mire sin vértigo!

Desde las amplias cristaleras de la bodega,
ocupadas por una valiosa bateria de cas-
cos henchidos de vino tostdndose al sol de
la tarde, se divisa buena parte del valle, ra-
biosamente verde y ocre por los vifiedos ya
agostados, dispuestos en un marco llama-
do “latada’, una especie de emparrado que
tiene la virtud de cubrir todo el terreno, y
hasta la senda que separa las vifias es apro-
vechada. Del campo y de vinos sabe Anto-
nio Agrela Freitas, sobre todo de los vinos
madeirenses. Del dificil proceso de vinifi-
caciény sus divisiones. Sus “canteiros” (vi-
nos cuyo proceso de crianza es mucho mas

lento, almacenados en cascos durante lar-
gos periodos con calor natural) contienen
tesoros liquidos muy apreciados, Sercial,
Boal (o Bual), Malvasia, Terrantez, nom-
bres miticos que elevan el espiritu.
Barbeito tenia su bodega en el centro de
Funchal hasta que sus propietarios no
aguantaron mds. Una bendita crisis de cre-
cimiento les hizo “emigrar” hacia tierras
mds amplias, hacia un monte cercano a
Camara de Lobos, edificaron la bodega
mds moderna de la isla. Por supuesto que
atn conservan una pulcra tienda en el cen-
tro de la capital, como un estandarte de la
bodega, a la derecha del hotel Reid, zona
de intensa vida islena.

Todos los personajes entrevistados coinci-
den en un comdn denominador: su enor-
me confianza en la persistencia, estabilidad
y fortaleza de sus vinos. No dudan ni un
solo instante en que una botella, atn abier-
ta, puede durar varios afios conservando
todos sus valores intactos. Eso se llama fe
en su trabajo, en un vino inmortal. M

da Madeira) son las que siguen:

VARIEDADES RECOMENDADAS ~ COLOR

Bastardo Tinto
Folgasao (Terrantez) Blanco
Malvasia-Candida Blanco
Malvasia-Candida Roxa Rosado
Malvasia-Fina Blanco
Sercial Blanco
Tinta Tinto
Tinta Negra Tinto
Verdelho Blanco
Verdelho-Tinto Tinto

Tipos de uva en Madeira
De todos los colores

En su extensién de 732 Km? hay cerca de 450 hectareas de vifiedo.
Suelos basalticos de origen volcanico y de largas y empinadas pendien-
tes. Las vifas en general se encuentran dispuestas en “socalcos” o terra-
zas, también llamadas “poios” en la isla. Es curioso que los vinos de la
isla que mayor fama adquieren fuera sean los de variedades blancas, pero
en realidad es que la Tinta Negra (también llamada Negra mole) ocupa el
85% (90% segln otras fuentes) del vifiedo. La produccién gira en torno a
los 4 millones de litros de vino. Como la isla no se ha librado de esa
especie de maldicion biblica que representa la filoxera, hay numerosos
hibridos de produccién directa. También se han plantado numerosas
variedades nuevas para los vinos tranquilos o secos. Las castas que reco-
mienda o autoriza el I[VBAM (Instituto de Vinho, Bordado e do Artesanato

VARIEDADES AUTORIZADAS CoLOR
Caracol Blanco
Cardo-de-Moga Blanco
Complexa Tinto
Deliciosa Tinto
Listrao Rosado
Malvasia Branca de S. Jorge Blanco
Moscatel Graddo Blanco
Rio-Grande Blanco
Triunfo Tinto
Valveirinho Blanco

Luis de Oliveira, director de
Pereira d’Oliveira Vinhos, con
un Moscatel de 1900.
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AGENDA

GOZAR MADEIRA

Madeira es una joya incrus-
tada en la soledad del Atlan-
tico. Su estratégica posicion
hace de sus estaciones cli-
maéticas una eterna primave-
ra. Posee muy buenas infra-
estructuras para el turismo
de accién, red de “levadas”
(méas de 2.000 kilémetros de
canales para aprovechar el
agua de sus manantiales)
con sus correspondientes
senderos de mantenimiento
que se pueden andar, correr
o contemplar. Llegarse hasta
Santana y apreciar sus tipi-
cos “palheiros” (especie de
barraca valenciana), o desde
alli ascender al pico Ruivo
(el méas alto de la isla) sub-
marinismo, etc.

Mar de nubes en el
centro de la Isla.

PARA SENTIRSE NINOS

En el pueblo de Monte, justo
al lado de la iglesia de Nues-
tra Senhora do Monte (S.
XVIII) y del espléndido Jar-
dim do Palacio, se encuen-
tran los famosos “Carinhos
do cesto”, conducidos por
expertos pilotos “carifneros”
que nos conduciran a buen
ritmo por las expeditas y em-
pinadisimas calles del pue-
blo. 25 Euros cuesta un viaje
a la infancia, de apenas dos
kilobmetros, (barato si ésta se
halla muy lejana) sin salir de
los deportes de riesgo, a uno
siempre le queda la opcién
de subir al monte en teleféri-
co (o bajar al jardin del Almi-
rante Reis) para temblar con
su desnivel de mas 500 me-
tros, sus vertiginosas vistas
de barrancos, cortadas, el
mar y tejados de Funchal.
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“Carinhos do cesto”:
como sentirse nifios en el pueblo
de Monte.

DONDE BEBER

Wines & Drinques

Rua Ponta da Cruz, 14
Funchal

291 764 451
winedrinques@sapo.pt

Para disfrutar de los vinos de
la isla, tanto jovenes como
generosos, en un ambiente
tranquilo.

Pereira D'Oliveira

Rua dos Ferreiros, 107
Funchal
perolivinhos@hotmail.com
Degustacion y venta de vinos
de la casa, también de dul-
ces tipicos de cafia de azu-
car llamado “bolo de canha”.

Paixao do Vinho

Via Rapida — Cota 200, Lado
Norte Posto Repsol

Sata Maria Mayor. Funchal
info@paxiaodovinho.com
Excelente representacion de
vinos de pequefios producto-
res de Europa (incluidos los
de la isla).

DONDE COMER

Restaurante Orca

Porto Moniz

Tel. 291 850 000

Excelentes pescados recién
pescados. Lapas, cherne, es-
pada preta, en un ambiente
marinero, terrazas con vistas
a las piscinas marinas y a los
islotes cercanos.

Lapas frescas del Restaurante
Orca, de Porto Moniz.

Restaurante Dona Amélia

Rua Emperatriz D. Amélia, 83
Funchal

Tel. 291 225 784

Cocina tipica, género de bue-
na calidad bien tratado.

Casa Velha

Rua Emperatriz D. Amélia, 69
Funchal

Tel. 291 205 600

Comida tipica, bien realiza-
da,y carta de vinos amplia.

Restaurante Quinta Palmeira
Avda. do Infante, 17 Funchal
Tel. 291 221 814

Comer entre flores aromati-
cas en su precioso jardin.
Cocina internacional, y ex-
tensa carta de vinos.

Restaurante Marisqueira

0 Barqueiro

Loja (Centro Comercial Mar,
So Martinho)

Tel. 291 761 229

Grandes acuarios de pescado
y marisco invitan a degustar
su especialidad: el mar. Bue-
nas espetadas de marisco,
verduras y pescado.

Carro del pescado del
Restaurante Churchill,
en Camara de Lohos

Restaurante Churchill

Estrada Joao Goncgalves
Zarco, 39 Camara de Lobhos
Tel. 291941 451

Pescados muy frescos, lapas
a la plancha, la famosa espe-
tada (de carne o pescado es-
petado en rama de laurel) to-
do con la ciudad, el monte y
el mar ante nuestros 0jos.

Churrascaria Montanha
Estrada do Conde de
Carvalhal 321, Funchal

Tel. 291 793 182
Espectaculares espetadas de
carne de vacuno, también
platos regionales de Madeira.
Tanto como su vista panora-
mica sobre Funchal. Con una
carta de vinos de Portugal
extensa y bien elegidos.

LO QUE HAY QUE VER

Museo del Bordado IBTAM
Rua Vizconde de Anadia

Tel. 291 223 141

En el museo se exponen va-
liosas piezas bordadas y tapi-
ces de Madeira. Las salas del
museo muestran muchos
otros objetos como adornos,
mobiliario y trajes tipicos.

Museo del Vino de Madeira
(Madeira Wine Company)
Avenida Arriaga. Funchal.
(Adegas de S. Francisco)

Tel. 291 740 100

La historia del vino de la isla
contada por sus utiles y do-
cumentos a lo largo del tiem-
po. También se pueden com-
prar y degustar los vinos
locales.

DONDE DORMIR

Choupana Hills

Travessa do Largo da
Choupana- Funchal

Tel. +351 291 206 020
www.choupanahills.com
Esplendoroso resort en un
estratégico lugar, hotel en un
cuidado y amplio jardin, con
casitas individuales y toda
clase de comodidades, vistas
maravillosas. Espectacular
Spa. Con el valor afiadido de
su restaurante Xépana, coci-
na dirigida por el famoso Mo-
mo Abbane, cocinero cana-
diense con experiencia
adquirida en Espafia, Canadé
o Cabo Verde.

El conocido chef Momo Abbane,
del Resort Choupana Hills.
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Madeira

EL VINO SIEMPRE VIVO

Es practicamente inmortal. Reline ese regusto de aromas

tostados, que aportan un fondo de antigiiedad al ya comple-

jisimo buqué. Los vinos mas longevos son los de las cuatro

castas mas apreciadas y que se presentan bajo los distin-

tos grados de dulzor: Sercial (seco), Verdelho (medio seco),

Boal (medio dulce) y Malvasia (dulce). Pero también suelen

aparecer grandes afiadas de Moscatel (siempre dulce) y de

Terrantez. Y por supuesto, el plazo de consumo es comple-

tamente aleatorio.

18,5
Oliveira
Oliveira Malvazia 1907

Soprendente viveza, aromas de fruta
escarchada, un toque de cerezas en
aguardiente y recuerdos de brandy,
dulzor potente pero sin ser pesado.
Elegante. 2009 a 2035.

18

Oliveira
Oliveira Moscatel 1900

Concentrado, casi espiritual, vital, bien
concentrado aunque no demasiado
dulce, lo que equilibra el conjunto;
final elegantisimo. 2009 a 2035.

18

Oliveira
Oliveira Boal 1908

Muy concentrado, complejo y firme;
s6lo desde el segundo o tercer trago
apreciaremos convenientemente todo
su poder. 2009 a 2035.

18

Justino’s
Justino’s Sercial 1940

Muy complejo, tonos yodados,
recuerdos de muebles nobles, bolleria y
regaliz. Paso de boca seco, aromonioso
y con un final curioso de notas citricas.
2009 a 2035.

18

Justino’s
Justino’s Malvasia 1933

Su dulzor es tan brillante que se
apodera de la nariz con aromas de
bolleria, anisados, especias y cacao. Lo
bueno es que no resulta empalagoso en
el paladar. 2009 a 2035.

18

Henriques & Henriques
Henriques & Henriques
Malvasia 1954

Bello color cobrizo yodado, aromas de

chocolate amargo, café, fruta escarcha-
da, alta concentracién en boca, sedoso

y elegante. 2009 a 2035.

18

Madeira Wine Company
Gossart Gordon Bual 1908

Castario brillante. Delicadas notas de
café, cacao, anises y pasteleria fina; no-
table concentracion y complejidad. De
una viveza asombrosa. 2009 a 2035.

18

Madeira Wine Company
Blandy’s Bual 1920

Caoba oscuro vivo y brillante. Con
toda la energia de sus primeros tiem-
pos pero con mucha mds complejidad.

Excelente equilibrio de acidez y azii-
car; larguisimo y elegante 2009 a 2035.

17,5
Oliveira
Oliveira Verdelho 1912

Es un vino muy concentrado, con
recuerdos a fruta pasificada (orejones)
gustoso paso de boca, dulzor equilibra-
do y largo final. 2009 a 2035.

17,5
Oliveira
Oliveira Sercial 1937

Diferente a todos sus hermanos. Aro-
mdtico y de recuerdos de fruta madura
(maracuyd), café, tostados, pleno de
sabor y con un toque goloso algo subi-
do para un Sercial. 2009 a 2035.

17,5
Barbeito
Barbeito Verdelho 1981

Posee un color de viejo oloroso, y en

la nariz es muy complejo, en el que
sobresalen aromas de frutos secos.
Espléndido cuerpo, con una acidez re-
frescante y un dulzor comedido; final
pleno de matices. 2009 a 2035.

17,5
Justino’s
Justino’s Verdelho 1934

Excelente tonalidad de color ambarino
oscuro, recuerdos de brandy, frutos
secos, canela. En boca muy untuoso,
con tonos amielados. 2009 a 2035.

17

Justino’s
Justino’s Boal 1964

Muy complejo, recuerdos de frutos
secos y especias dulces, cacao. Es de
una suavidad en boca placentera, bien
equilibrado y largo. 2009 a 2035.

17
Henriques & Henriques

Henriques & Henriques
Malvasia 20 anos

notables aromas de almizcle y made-
ras finas, también frutas escarchadas,
orejones, hierbas aromadticas, con un
dulzor que da untuosidad al paladar;
tiene un potente final de orejones e
hinojo. 2009 a 2035.

17

Madeira Wine Company
Blandy’s Verdelho 1977
Notas de melocotén en almibar,
recuerdos de maderas nobles, estruc-

turado, con una suave acidez que le
aporta frescura. 2009 a 2035.

17
Barbeito
Barbeito VB Reserva

Excelente buqué donde priman los
aromas de fruta compotada y los
recuerdos de torrefactos; bastante seco
en el paso de boca, y muy equilibrado.
2009 a 2030.

17
Barbeito
Barbeito Malvasia 20 Anos

Recuerdos de una fina madera con
aromas de orejones e hinojo. Un
Malvasia muy potente en boca, dulce-
mente elegante, untuoso, y de un final
interminable. 2009 a 2035.

16,5
Henriques & Henriques

Henriques & Henriques
Sercial 1971

Muy potente, con recuerdos de frutos
secos y notas anisadas, excelente
untuosidad y amplitud, notable acidez
que elimina todo atisbo de pesadez;
final elegante y complejo. 2009 a 2035.

16

Borges
Borges Colheita 1995

Recuerdos de orejones, miel y canela.
Muy expresivo en boca, suavemente
dulce. 2009 a 2035.

16

Borges
Borges Boal 1977

Muy buena evolucion, tanto en nariz,
con sus aromas de orejones y café,
como en boca, suave, goloso y amplio.
2009 a 2035.

16
Barbeito

Barbeito Single Harvest
1997

Curioso vino elaborado solo con Tinta
negra (Nagra mole) con aromas de
guindas en alcohol, especias, pleno

en boca, bien estruturado y largo. Un
vino con mucha personalidad.

2009 a 2029.

15,5
Henriques & Henriques

Henriques & Henriques 15
anos Sercial

Con algo mads de color que lo habi-
tual, sin embargo se aprecia cierta
complejidad en nariz donde dominan
los aromas a frutos secos; amplio y
suavemente seco, con un agradable
sabor amorgoso final. 2009 a 2018.

15,5
Madeira Wine Company

Blandy’s Harvest Malvasia
2001

Complejo buqué, muy potente; ciertos
toques especiados aportan delicadeza;

compotado, dulzor untuoso y equili-
brado; largo. 2008 a 2035.

15
Madeira Wine Company
Blandy’s 10 anos Boal

Color tostado, aromas de pasas y
regaliz, corpulento, suavemente dulce,
con finos tonos especiados que aportan
complejidad. 2009 a 2020.
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Vinos del suelo

ESPANA

Por la riqueza en matices de sus
vinos, El Bierzo es conocido como
“la Borgona espanola”. Mientras
que los suelos en las zonas de
montana contienen fundamen-
talmente pizarra y cuarcita, en las
zonas medias se encuentra mas
bien limo y en las planicies del
valle, suelos de arena.

16,5
Bodegas Peique

Seleccion Familiar, Mencia,
2004

Elvino ha madurado en roble
francés y caucdsico. Fruta abocada
y concentrada. También especias,
chocolate y tabaco. Un deje de notas
balsdmicas. En el paladar, muy con-
centrado. Un opulento Mencia con
abocado de extracto en el paladar.
Largo. 2009 a 2014.

16,5
Dominio de Tares
Cepas Viejas, Mencia, 2007

Aromas de guindas y grosellas, tam-
bién regaliz, satico y especiado. En el
paladar potente y opulento. Un vino
imponente, aunque con hechuras
un tanto monoliticas. 2009 a 2011.

VINUM DICIEMBRE 2009

PIZARRA, CUARZO,
ARENA

17

Bodegas Gancedo
Xestal, Mencia, 2005

Ginés Ferndndez, fundador de
Bodegas Gancedo, fue minero antes
de convertirse en vinicultor en 1998.
Sobre suelos arenosos con contenido
de cuarzo, produce vinos concentra-
dos a la par que elegantes. Aromas
de frutillos rojos y especiado. En el
paladar, materialidad y equilibrio.
1Un vino excelente! 2009 a 2014.

17,5
Bodegas Estefania
Tilenus Pieros, Mencia, 2002

Aromas de bayas plenamente
maduradas. Un ligero pero elegante
toque de pasas, hierbas frescas,
violetas y sotobosque, también un
recuerdo de tiza. En el paladar,
finamente estructurado y elegante,
transportado por una maravillosa y
madura acidez. 2009 a 2012.

17,5
Bodegas Pittacum
Aurea, Mencia, 2006

Esta bodega elabora 45 hectdreas
de vifia, repartida en mds de 120
parcelas. El Aurea es la seleccion
mds exquisita. Frutalidad de bayas
abocada y oscura, también notas
de cuero, manteca y especias. En

el paladar, carnoso y firme. Muy
bien estructurado y potente. Muy
persistente. 2009 a 2012.

17,5

Bodegas Descendientes
de J. Palacios

Moncerbal, Mencia, 2005

En los alrededores del paradisia-

co pueblecito de vinicultores de
Corullén, el joven Ricardo Pérez
trabaja unos espectaculares vifiedos
inclinados con un gran contenido de
pizarra. Aromas de guindas negras y
frutillos del bosque, también hierbas
aromdticas y marcados compo-
nentes de piedra. En el paladar,
lleno con taninos maduros y acidez
integrada. 2009 a 2012.

SUELO VOLCANICO

Los vifiedos de Lanzarote se cu-
bren con picon. La fina grava negra
almacena la humedad de la noche
y la desprende durante el dia sobre
las cepas. En las capas més profun-
das predominan la tierra oscura, la
arena y la piedra caliza.

15

Bodegas Mozaga
Malvasia Seco 2008

Aromas de frescas hierbas de
montafia y flores, también notas de
salvia y especiado. En el paladar,
vigoroso y fresco, agradablemente
seco en el final. 2009 a 2011.

15

Bodegas Stratus
Malvasia Seco 2008

El empresario turistico Juan
Francisco Rosa ha invertido mds de
diez millones de euros en esta nueva
bodega de prestigio. Malvasia tipico
con discreta aromdtica de hierbas y
flores. En el paladar, equilibrado y
muy bebible. 2009 a 2010.

15,5
Bodegas Bermejo
Malvasia Seco 2008

Aromdtica muy fresca de tono puro
con notas de hierbas, citricos y man-
zanas. En el paladar, estructura tersa
y delicadamente frutal. Un vino
rectilineo con finura. 2009 a 2010.

16
Bodegas EI Grifo
Malvasia Seco Col. 2007

Compleja aromdtica con hierbas
de montafia, flores y un recuerdo
de nueces y humo. En el paladar,
bien estructurado con una buena
plenitud frutal. Fresco en el final.
2009 a 2012.

SUELO CALCAREO

Las claras y refulgentes tierras
albarizas definen a los vinos secos
de Jerez. Son suelos porosos con
un gran contenido de caliza. Ade-
mas, arcilla y gravilla. Almacenan
las precipitaciones del invierno y
en verano garantizan un suminis-
tro regular de agua a la cepa.

16,5

Bodegas Domecq

Perfume delicadamente seco de
hierbas secas, notas saladas, velo de
flor y algo de yodo. En el paladar,
tremendamente fresco y rectilineo.
Es un auténtico deleite para beber.
2009 a 2010.

16,5

Bodegas Gonzalez Byass

Merece respeto. Producido en can-
tidades ingentes, aun asi convence
por su constante gran calidad. En la
aromdtica, limpio como una patena,
con notas de nueces, flores de verano
y bolleria. En el paladar, crujiente.
2009 a 2010.





