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VOILA MADERE, LE DERNIER ARCHIPEL EUROPEEN AVANT
L'AMERIQUE. LA, SUR CES ROCHERS SURGIS DE L'ATLANTIQUE,
QUELQUES VIGNERONS S'ENTETENT A CULTIVER DES RAISINS
VINIFIES PAR UNE POIGNEE DE NEGOCIANTS HISTORIQUES.
C'EST LE MADERE, UN VIN D'EXCEPTION A REDECOUVRIR
TRES VITE. ET UNE DESTINATION QUI MERITE
L'ALLER-RETOUR

PAR MARIE-CHARLOTTE WAMBERGUE, PHOTOS MATHIEU GARCON
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LE PAYSAGE EST SPECTACULAIRE alors que
l'avion s'approche de la piste datterrissage
réputée dangereuse car elle est située entre
la partie rocheuse et la mer et soumise a des
vents parfois violents. Aucun mouton n’agite
la mer d'un bleu profond. Des montagnes vol-
caniques vertigineuses se dressent au milieu
de l'océan Atlantique. La végétation est luxu-
riante. Des villages s’accrochent au bord de
I'eau ou aux parois abruptes des versants. Ce
paradis subtropical, ¢’est I'archipel de Madere.
Il regorge de tout ce que peut désirer un ama-
teur de vins, de légumes et de fruits qui ont
du gott, de paysages grandioses et d’'une mer
cristalline généreuse en poissons. L'accueil est
chaleureux, la vie douce et peu entrainante,
la température agréable en toutes saisons. On
comprend pourquoi on y croise des retraités
francais. Ce n’est pas seulement pour des rai-
sons financieres. Lile principale coche toutes
les cases de ce qu’un touriste peut désirer. La
mer, la montagne, des circuits de randonnées
au milieu de paysages a couper le souffle, de
I'cenotourisme, des dégustations de vin, une

Dégustation des yins de Madere
de Blandy's dgés de*10 ans.

infrastructure moderne, des hotels au design
innovant et d’autres qui ont conservé le charme
de I'ancien, tous avec une vue magique. Celle
que l'on contemple ou que 'on se trouve sur
I'fle. La mer et I'horizon se confondent.

Lile de Madere a été découverte en 1419
par des aventuriers issus de la noblesse portu-
gaise. Sa végétation est dense, ses montagnes
abruptes, le climat est propice a l'agriculture.
Les colons vont briler de multiples parcelles
de végétation pour les exploiter en terres agri-
coles et ainsi les rendre tres fertiles. Malins,
ils construisent alors les premiers levadas, ces
canaux d'irrigation qui transportent 'eau un
peu partout sur I'lle et qui sont toujours uti-
lisés aujourd’hui. Les commercants affluent
bient6t de toute I'Europe. Si c’est la culture
de la canne 2 sucre qui domine alors, les pre-
miers pieds de vigne sont aussi plantés. Ils
proviennent sans doute du nord du Portugal.
La malvoisie semble se plaire sur I'lle et, vingt-
cinq ans apres la colonisation, des preuves
d’exportation des premiers vins en attestent.
A la fin du XVII® siécle, la réputation des vins
de Madere n’est plus a faire, on les retrouve
sur les tables de tous les continents, en par-
ticulier dans le Nouveau Monde, aux Indes,
en Grande-Bretagne. Le premier président des
Erats-Unis d’Amérique, George Washington,

Les mots du vin de Madere

Les indications d’age autorisées sont 5 ans, 10 ans, 20 ans, 30 ans, 40 ans, 50 et plus de 50 ans.
Frasqueira ou garrafeira : mentions réservées au vin mentionnant I'année de récolte et un

cépage.

Colheita : mention réservée au vin mentionnant I'année de récolte et qui a vieilli dans des fts

de chéne pendant cing ans.

Canteiro : vin qui a été au repos en fits de chéne pendant une période d'au moins deux ans.

Reserve (ou vieux) : vin de cinq ans d’age.

Vieille réserve (ou réserve spéciale ou tres vieux) : vin de 10 ans d’age.

Reserve Extra : vin de 15 ans d'age.

Sélectionné, Choice ou Finest : vin d'une qualité exceptionnelle.
Fine : vin au parfait équilibre, évolué et vieilli en fits de chéne.
Solera : le vin de base ne provient que d’'une seule récolte et un seul cépage. 1l a vieilli au

moins cing ans.

Rainwater : vin qui présente une couleur allant du jaune paille au doré et qui a vieilli dix

ans maximum.
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Madere en quelques points
e Archipel de quatre iles : Madere, Porto-
Santo, iles Désertes et iles Sauvages.
* Superficie de Madeére : 750 km?*
¢ 250 000 habitants dont la moitié a2 Funchal,
la capitale.
* Portugais et autonome, l'archipel élit un
gouvernement et un président.
* Environ 500 hectares de vignes plantés sur
les iles de Madere et de Porto-Santo.
¢ Sols basaltiques a la texture souvent argi-
leuse : acides, riches en matiere organique,
magnésium et fer, pauvres en potassium et
équilibrés en phosphore.
* Le climat est chaud et humide I'été, doux
I'hiver. Une vraie différence entre le nord et
le sud, de subhumide a aride.
e Les levadas (canaux d’irrigation dont la
construction a commencé au milieu du XV¢
siecle) forment un réseau de 2 150 kilo-
metres.

célebre la date de I'Indépendance — 4 juillet
1776 — en levant un verre de vin de Madere.
Les guerres napoléoniennes dopent encore
son essor au début du XIX® siecle. La suite
est moins facile. La guerre civile en Amérique
du Nord, la construction du canal de Suez en
1869 (qui drague maintenant tous les navires
de commerce), les maladies qui attaquent
le vignoble portugais contribuent a son lent
déclin. Le XX¢ siecle affirme son renouveau,
ses efforts en termes de qualité et 'exportation
vers de nouveaux marchés.

Le vin de Madere souffre de méconnaissance
dans 'hexagone. Non, ce n'est pas du porto.
Non, il ne sert pas seulement a faire des sauces
ou 2 agrémenter une gelée. C'est un vin com-
plexe, plus ou moins sucré selon ses caracté-
ristiques et raisonnable en alcool (en moyenne
18°). 1l développe de merveilleux ardmes, tres
complexes et trés agréables dont la palette est
infinie, passant par le miel, 'amande ou encore
le pin ou le poivre jusqu’au toasté, tabac, café.
Certains vieux millésimes pourraient étre com-
parés a un vieux cognac. Le plus surprenant est
cette note salée plus ou moins présente selon
les vins. Rien d’étonnant au regard de ses vi-
gnobles battus par les embruns de 'Atlantique.
Il peut accompagner tout un repas selon ses
qualités. Le sec est parfait a apéritif avec des
amandes, des poissons fumés, des fruits de mer,
des sushis ou des fromages frais. Le demi-sec
accompagne délicatement I'apéritif ou des jam-
bons fumés, du gibier, des terrines, du foie gras.
Le demi-doux fait un excellent mariage avec les
fruits tropicaux, secs ou des giteaux et autres
tartes et sa version vieillie sera incroyable au
coin du feu avec un cigare. Enfin, le vin de
Madere doux sapprécie avec les desserts ou
des fromages bleus comme le gorgonzola ou
le roquefort.

Les vignes forment un patchwork disséminé
sur I'le. Si, par endroits, leur surface semble étre
conséquente, il ne faut pas s’y fier. Les deux mille
vignerons de Madere n’exploitent en moyenne
que deux hectares chacun. Ces quelques rangs
sont leur fierté et se transmettent en famille.
Leur ressource principale n'est donc pas le
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Manuel Lucas s’occupe des vignes d’Eiras
Velhas, plantées en 2017, a 345 métres
daltitude, a flanc de colline dans le nord de lile
[photo de gauche). Ses 3,5 hectares produisent
environ 24 tonnes de raisin. Manuel est jovial
et malin. Il a inventé son propre systéme pour
a la fois nettoyer et fertiliser les inter-vignes :
une basse-cour mobile dans laquelle quelques
poules font un travail résolument bio.

Cépages et méthodes

Malvasia, malvasia candida et malvasia candida
roxa, trois cépages trés anciens, donnent un vin
doux. Le boal, la plus grosse production de I'fle
(deux tonnes en 2020) donne un vin demi-doux.
Il y a aussi le tinta negra, le sercial, qui entre
dans la composition de vins secs ou extra-secs,
le verdelho des vins demi-secs et enfin le ter-
rantez. Surnommé “cépage de Dieu”, ce dernier
est utilisé pour les vins demi-secs ou demi-doux.
Une fois le raisin pressé, le mott est soumis 2 la
fermentation. Celle-ci est arrétée par ajout d’al-
cool vinique a 96 %, opération appelée mutage.
Cette interruption se fait en fonction du degré
de douceur souhaité. Le vin est ensuite chauffé
dans des cuves en acier inox thermorégulées.
On appelle cette étape l'estufagem : trois mois
a 45-50 °C. Une fois chauffé, on le met au repos
pour 90 jours. L'assemblage peut concerner
plusieurs cépages ou plusieurs millésimes d’'un
méme cépage. Les vins vieux vieillis en fhts de
chénes vont apporter de la structure. Certains
vins sont ensuite sélectionnés pour le canteiro,
une méthode de vieillissement en fats placés sur
des supports en bois. Tls sont alors placés dans
des entrepdts, a chaleur ambiante, et ce pendant
deux ans au moins.



