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de Madére

A MADERE, L*ETE S'INVITE EN HIVER. SUR CE CONEETTI DE PORTUGAL DANS L'OCEAN
ATLANTIQUE, LES VIGNES S’ACCROCHENT AUX PENTES VOLCANIQUES SOUS LE SOLEIL
ET LE VENT. OUBLIEZ VOS PREJUGES, LE VIN DE MADERE VA VOUS ETONNER

Par Anne-Sophie Thérond, photographies DR

I'y a six cents ans, un capitaine portugais découvrair ce petit

archipel (Madére et Porto Santo) au large des cétes marocaines,

a un millier de kilométres de Lisbonne. Madére est idéalement

située, au croisement des routes maritimes; entre les Indes et les
Amériques, et devient 'escale privilégiée des caravelles chargées de
tonneaux et de précieuses marchandises. Avec son climar chaud tem-
péré, bien arrosé, mais plus sec en été, son sol volcanique, riche en fer
ct en phosphore, Madére s'avére un paradis pour acclimater planrtes et
fleurs tropicales, avant la vigne au XVI* siécle. Le vin produit sur place
est muté (« fortified wine », en anglais) pour supporter les vovages
maritimes, et aprés son exposition a la chaleur 3 bord des navires, on
le trouve si délicieux quion décide de reproduire ce processus sans
quitter I'ile, inventant un élevage propre au vin de Madére. Les né-
gociants anglais, autorisés & vendre dans tous les COMPLOIrs portugais,
firent son succes outre-Atlantique. On trinque au vin de Madére
pour la signature de la déclararion d'indépendance des Erars-Unis
d'Amérique, le 4 juiller 1776. En 1780, 70 sociétés anglaises sont
installées 2 Funchal, la capirale de 'archipel, pour le négoce de vin.
Aujourd’hui, Madére ne compre plus que huit maisons de négoce.
Mildiou et phylloxera sont passés par 13, ainsi que les changements
de gotits et de modes de transport. Aprés le tourisme, le vin demeute

cependant la deuxiéme activité économique de I'ile, et la filiere sest
organisée en 1979 avec la création de I'Institur du vin de Madére.

Un rendez-vous annuel, fin acit et débur seprembre, féte le vin, Mais
il faut partir en balade toute I'année pour découvrir le vignoble de
Madere. Il occupe 500 hecrares au total, sur 741 kilométres carrés
trés montagneux, culminant avec le Pico do Arieiro, 4 1 818 métres
d'alticude. Sur les pentes trés abruptes des cotes nord et sud de l'ile,
la vigne est plantée sur d'érroites terrasses bordées de murs de basalte
noir, irriguces par un systeme unique de « levadas », perits canaux
Qui récupérent ['eau venue des sommers. La vigne est rraditionnelle-
ment conduire en pergolas, avec des légumes cultivés sous son ombre.
Quelques centaines de perites exploitations familiales en polyculture
vendent leur raisin, cueilli 2 la main, 4 une des maisons de négoce qui
le vinifie, I'¢léve et le commercialise. Avec un millier d'hectolitres, la
producrion de vin sec est anecdotique. Le vin de Madére muté, le DOP
Madeira dépasse lui les 3 millions de litres en 2017. Il est exporté & plus
de 80 %, vers les pays d'Europe (France, Allemagne, Royaume-Uni,
Belgique), la Suisse, le Japon, les Erats-Unis et le Canada,
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L'AOP (DOP, en portugais) Madére autorise plusieurs eépages blancs
et un rouge, le tinta negra, qui compte pour 80 % de la production. Il
donne le vin d'entrée de gamme, commercialisé jeune, 4 3 ans, 4 des
prix trés abordables (commencant & moins de 10 €), le plus courant
et le plus connu, notamment pour cuisiner. La subtilité des vins de
Madgre repose sur les cépages blancs, principalement le sercial (sec),
le verdelho (demi-sec), le boal (demi-doux), la malvasia (malvoisie,
doux). et sur 'alchimie de la chaleur, du temps et de 'oxydation. Une
fois les raisins vinifiés, la fermentation est stoppée par ajout d'aleool
neutre pour arriver entre 17 et 18 degrés alcooliques. Ces vins mutés
sont soit vieillis en « estufas », cuves méralliques chauffées par serpen-
tins, 4 45 “C environ, pendant quatre mois, soit vieillis naturellement
dans des barriques posées sur des madriers (« canteiros ») dans les
étages superieurs des bitments, naturellement chauds, au minimum
quatre ans et parfois jusqua plus de cent. Ces vins sont commercia-
lisés soit en monocépage (donnant des colheitas et frasqueiras, de
20 ans ou plus), soit assemblés en « blends » (3. 5. 10, 15, 20, 30 et
40 ans et plus). Pour comprendre cet élevage singulier, et gotiter au
fil des millésimes de longues et subtiles palettes aromatiques, il faut
aller dans les maisons de Madére, notamment I'innovante Barbeito
ou I'historique Blandy’s.

Barbeito est la seule maison hors de la capitale, dans un batiment
contemporain en métal, 4 Camara de Lobos. La plus jeune maison de
négoce de Madére, fondée en 1946 par Mario Barbeito, est dirigée par
son petit-fils Ricardo Diogo, en coentreprise avec la maison japonaise
Kinoshita depuis 1991. Barbeito signe des vins fins, avec une belle
acidité, redonne sa noblesse au cépage tinta negra et vinifie principa-
lement en canteiros, mais aussi en dames-jeannes. La boutdque permet
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de déguster leurs gammes, aux ériquertes décalées et créarives. Les
10 Years Old (2 partir de 25 €) expriment les typicités des cépages : le
sercial (sec) est or brillant, sapide et tonique sur des notes de noix et de
curry. Le verdelho (mi-sec) or patiné, en profondeur sur I'orange aux
épices de Noél. Dans la gamme Ribeiro Real, Tinta Negra 20 Years
Old est un rouge mi-doux, crémeux et équilibré, tour en longueur,
fleurant le pruneau aux épices douces. Barbeito embouteille de petites
séries de vieux millésimes, comme les 612 flacons de certe Malvasia
30 Years Old, un ambre liquide, complexe et long, aux notes de tabac
blond et de bois exotiques.

A Funchal, Blandy’s, dynamique maison familiale bicentenaire, est
incontournable. Sa Blandy's Wine Lodge, installée dans ses batiments
historiques, propose I'expérience cenotouristique la plus aboutie de
l'lle pour comprendre le vin de Madeére, La visite de son « canteiro »
en fonctionnement permet de déambuler entre les tonneaux et les
centaines de barriques, les plus anciennes de l'ile. Elle se termine
dans la « vinrage room », cenothéque en bois sombre, abritant des
rangées de flacons remonrant jusqu'a 1920. En 2000, Blandy’s a
créé les colheitas, ou « baby vintages », en mettant sur le marché de
grandes cuvées vicillies « seulement » de 5 4 18 ans. Une formule
gagnante, adoptée par toutes les maisons depuis. Les colheitas, a
tarifs abordables, touchent une nouvelle clientele et inspirent des ac-
cords contemporains, Les vins de Madére doux sont historiquement
servis au dessert, noramment avec le bolo de mel, le gateau au miel
insulaire. La dégustation prouve tout leur potentiel pour des accords
gourmands : un sercial de 10 ans sec et oxydatif avec des sushis, un
boal mi-doux de 10 ans avec un réti de porc mariné confit 4 I'ail. ..
Point fort de la maison, les vieux vintages font les délices des amateurs
de cigare.

La palerre de ces cépages blancs, I'acidité spécifique aux vins de Ma-
dére, le vieillissement en bois et I'oxydation forgent la personnalité
singuliére des vins de l'ile aux fleurs. Il n'y a pas que le porto au
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‘ COMMENT Y ALLER

Uniquement en avion (il n'y a plus de bateaux de ligne pour Madére,

mais seulement des bateaux de croisiere en saison). Vols direces de
Paris. de Lyon et de provinee, et vols avec escale 4 Lisbonne, avec
des compagnies low-cost (a partir de 70 €l'aller) ou des compagnies
régulieres (dont la TAP, compagnie nationale portugaise). En raison
des conditions climatiques (notamment les rafales de vent), vérifiez
les horaires et surveillez changements et rerards.

Sur place, pour explorer les recoins de l'ile er accéder aux senrtiers de
randonnée, le meilleur moyen est de louer une voiture d'une puis-
sance raisonnable pour grimper les cotes : la pratique de la conduite
en montagne est vivement recommandée,

SE RENSEIGNER, SE PREPARER

Le site de l'office de rourisme : www,visitmadeira. pt
Le site officiel des vins de Madére : www.vinhomadeira.pt

A FUNCHAL

Les restaurants et bars & vin ne sont pas légion dans l'ile, aussi la
bonne adresse 2 Funchal est Blandy’s 1811, de la maison éponyme
(tapas menus et hnunqueL a Loja do Vinho.

BIEN MANGER, BIEN DEGUSTER

1|3t Winelod

Il Gallo dOm est le restaurant 2 éroiles Michelin de Madére, élu
meilleur restaurant du Portugal 2018, dans 'hétel 5 éwoiles The Cliff

ESCAPADE PRATIQUE

Bay. Le chef francais Benoit Sinthon y travaille les produits locaux
(a partir de 105 €), La cave compte 400 références de vins, dont une
vaste LOUELUOH dc vins de Madére, depuis 1860.

The Vme un lmtel design, inspiré par le théme du vin, congu par
Parchitecre Nini Andrade Silva, avec spa, rooftop, et Uva, leur res-
taurant et bar 4 vin,

DANS LE RESTE DE LILE
Paladares, 3 Camacha (12 km de Funchal), est un bar 2 vin tenu
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Qu.mta. do Furao 3 Santana (42 km de Funchal), est un hérel

4 éroiles de charme — au bord de la falaise et entouré de vignes bio-

luﬂlqucs —avec spa. table gastronomique et caveau de dmustanon

Faja dos Pad.res, 4 Quinrta Grande (15 km de Funchal), est un lieu
unique : plage, ferme biologique, vignoble historique, restaurant et
gites, au pied d'une falaise, accessible uniquement en télécabine.

FETE DES VENDANGES

La féte du vin de Madére a lieu débur seprembre et commence a
Estreito de Camara de Lobos avec la procession er la parade des ven-
danges, Le foulage des raisins est recréé dans un pressoir traditionnel.
La féte continue a Funchal avec des groupes folkloriques traditionnels
et des animations. La Madeira Wine Lodge propose, sur toute la du-
rée de la féte, des concerts, des dégustarions et des ateliers, des diners
avec accords (environ 25 €).

VISITER-ACHETER
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