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Malmsey 5 ans

86/100 R,PARKER – Wine Advocate

Ce Malmsey 5 ans présente une couleur châtain doré profond. Le nez
montre un beau bouquet avec des nuances de miel, de raisins secs, de
caramel et de noix. Il est riche et plein en bouche, avec une belle
sucrosité et une texture douce et souple.
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Cépages 100 % Malmsey (Malvoisie)

Région Madère

Appellation Vinho da Madeira

Altitude 150 - 200 m

Vignobles Plusieurs vignoble dont São Jorge

Climat Océanique

Irrigation Oui

Densité de plantation 2 500 à 4 000 Pieds / Ha

Rendements 0

Sol Volcanique

Culture Conventionnelle

Vinification Vendanges manuelles, levures indigènes. 

Fermentation en cuves inox à 18 - 20 °C pendant 

48h avant mutage. 

Elevage En barriques de chêne américain selon le système 

"canteiro". Assemblage de plusieurs millésimes 

pour une moyenne de 5 ans de viellissement. Vin 

collé, non filtré.

Alcool 19,00%

Acidité 6 g/l

Sucre Résiduel 123 g/l

Durée de garde Plus de 10 ans

T° de service 14 - 16 °C
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Madère

Blandy’s

"La viticulture au Portugal a été introduite au cours de l’Antiquité par les marchands phéniciens, carthaginois, grecs
et romains. Ses différents terroirs, dans leurs traditions vitivinicoles et leur encépagement, reflètent ces influences.
Sans oublier l’importance qu’a eu sur l’élaboration des vins du Portugal, dès le Moyen Âge, le négoce avec
l’Angleterre en particulier pour le Porto puis ensuite le Madère. Comme partout en Europe, la destruction des
régions de culture par le Phylloxéra déstabilisa les producteurs. C’est le Vinho Verde jusqu’alors considéré comme
une production secondaire qui allait redynamiser l’industrie viticole portugaise. La production de Vinho Verde
commença à être organisée dès le début du XXème siècle. Le législateur fit une première délimitation de la zone de
production le 18 Septembre 1908, Puis le 22 Mars 1929, un décret-loi définit le statut particulier de la région et
précisa ses limites géographiques actuelles.Il y a 224 000 hectares de vignes au Portugal et une production de 6.2
millions d'hectolitres grâce au climat plutôt méditerranéen et tempéré par l’influence de l’océan Atlantique. En
dehors de quelques régions dans l’intérieur du pays, les grands froids et les chaleurs écrasantes sont rares; les hivers
sont doux et les étés très ensoleillés et cela presque partout. Les mois les plus froids dans le pays sont généralement
janvier et février, les mois les plus chauds et les plus secs sont juillet et août. Le Portugal possède une grande
diversité de cépages autochtones blancs et rouges."

Blandy’s est une société familiale qui existe depuis plus de 200 ans. Créée en 1811,
Blandy’s est le seule société sur l’île qui appartient depuis sa création à la même
famille et celle-ci a toujours eu un rôle primordial dans le développement de
l’industrie viticole de Madère. Le fondateur, John Blandy, arrivé sur l’île en 1808,
fonda sa société de distribution en 1811. Son fils, Charles, repris l’affaire et dut
faire face une période difficile suite à l’invasion des vignobles par l’oïdïum en
1952 qui allait priver la société de raisins pendant plusieurs années. Il avait
cependant pris la précaution d’acheter, les années précédentes, une quantité
importante de vieux vins qui lui permirent de continuer son activité et de
traverser la crise.

Charles acheta aussi en 1940 les chais (lodges) d’Adegas de São Francisco à Funchal, la capital de l’île, qu’il renomma 
‘The Blandy Wine Lodges’, où se fait aujourd’hui l’élevage des vins de la société suivant le système traditionnel du 
‘Canteiro’. Les fûts sont d’abord placés dans les étages supérieurs du chai où la température est la plus élevée avant 
d’être transférés graduellement à des niveaux inférieurs. L’élevage se termine au niveau le plus bas où la température 
est plus fraiche.
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