
Madeira
versterkt

verwarmd

geoxideerd

Ligging & hoogte

hoogste punt: 1.862m

51 km (lengte) × 22 km (breedte)

wijn: ± 400 hectare (0,5%)



https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Vineyards_in_the_EU_-_statistics 

Klimaat

https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Vineyards_in_the_EU_-_statistics


ras ha %

tinta negra 277 69%

sercial 19 5%

verdelho 47 12%

boal 20 5%

malvasia 39 10%

401 100%

Historie

Sinds eind 15e eeuw wordt wijn gemaakt op Madeira. Door 
de ligging was Madeira een tussenstop voor handelsreizen 
naar Amerika, Oost- en West Indië (Caraïben), waardoor 
ook ‘Vinho da Roda’ (rondreiswijn) is ontstaan.

Wijn werd versterkt, om aan houdbaarheid te winnen. Op 
Madeira werden wijnvaten ingescheept voor de lange, 
warme reis. Naar verluid werd een zending in India 
geweigerd, waardoor deze terugkwam op Madeira. 
Wijnmakers waren aangenaam verrast door de smaak en 
karakter van de wijn. Door de langdurig warme opslag en 
oxidatie ontstonden de karamel- en toffee-aroma’s welke 
ook nu nog kenmerkend zijn voor madeira.

De wijn is al die tijd onveranderd. Wel is het 
productieproces gemoderniseerd.



Eigen karakter

Madeira is Madeira door:

● versterkt
○ toevoeging van neutrale 96%-alcohol, tijdens of na de fermentatie 

■ toevoeging tijdens fermentatie stopt de werking van de gistcellen
■ na toevoeging: 17% - 22% alcohol (volume)

● rijping → met warmte en zuurstof (oxidatie)
○ primaire aroma’s (rood fruit) 
○ secundaire aroma’s (gist en hout)
○ tertiaire aroma’s

door verwarming en oxidatie: lang houdbaar, ook geopend

Bron: https://winefolly.com/wines/madeira/



3 jaar

tinta negra

+

estafugem

+

3 jaar vat

Alcohol: 19,00% Vol.
Baumé: 0,1
Total sugar: 41 g/l
Volatile Acidity: 0,30
Total Acidity: 5,33
pH: 3,33

alcohol: 19%
zuren: 5,33 g/l

restsuiker: 41 g/l
Baumé: 0,1

Verwarmen

Canteiro 

● ≥ 2 jaar op houten vat
● op fles: 1 januari + 3 jaar na oogst

Estufagem

●  ≥ 3 maanden in tank op ≤ 50℃
● op fles: 31 oktober + 2 jaar na oogst



5 jaar

tinta negra

+

estafugem

+

5 jaar vat



Rainwater

tinta negra

+

estafugem

+

3 jaar vat

alcohol: 18%
zuren: 6 g/l

restsuiker: 78 g/l
Baumé: 2,2

Druivenrassen

nog andere rassen zijn aanbevolen en toegestaan

tinta negra

malvasia-cândida

sercial verdelho

boal tarrantez



Zoetheid

‘nobele rassen’ gram per liter Baumé

Sercial
Monte Seco Extra Dry ≤   9 ≤ 0,5º

Seco Dry < 27 < 1,5º

Verdelho Meio Seco Medium dry 18 ≤ 45 1,0 ≤ 2,5º

Bual Meio Doce Medium sweet 45 ≤ 64 2,5 ≤ 3,5º

Malmsey Doce Sweet > 64 > 3,5º

Terrantez

champagne:

één suikerklontje = 4 gram

Leeftijd…



Leeftijd = stijl 

3 jaar Rainwater
3 jaar Finest / Selecionado / Selected / Choice
3 jaar Fine / Fino
 5 jaar Reserve / Reserva / Velho / Old / Vieux
10 jaar Special Reserve / Reserva Velha / Reserva Especial / Muito Velho / Old Reserve / Very Old
15 jaar Extra Reserve / Reserva Extra
20 jaar
30 jaar
40 jaar
50 jaar

>50 jaar

vermelding van oogstjaar en 
(vanaf 2015) botteljaar:

● solera
● colheita
● frasqueira / garrafeira

Vintage

https://servicosonline.inpi.justica.gov.pt/pesquisas/m
ain/

m
arcasdirecto.jsp?lang=EN

&
appnum

ber=381717 

https://servicosonline.inpi.justica.gov.pt/pesquisas/main/marcasdirecto.jsp?lang=EN&appnumber=381717
https://servicosonline.inpi.justica.gov.pt/pesquisas/main/marcasdirecto.jsp?lang=EN&appnumber=381717


Schenken

● Serveren:
○ 10 à 12°C: 3Y, 5Y, 10Y, 15Y
○ 14 à 16°C: 20Y, 30Y, 40Y, 50Y, +50YF, Colheita, Solera
○ 16 à 18°C: Frasqueira

● Decanteren/karaferen:
○ 1 uur van tevoren: 10Y, 15Y
○ 2 à 4 uur van tevoren: 20Y, 30Y, 40Y, 50Y, +50Y, Colheita, Solera
○ + 4 uur van tevoren: Frasqueira

● Geopend bewaren:
○ 3 à 6 maanden: 3Y
○ 6 à 9 maanden: 5Y, 10Y, 15Y
○ + 9 maanden: 20Y, 30Y, 40Y, 50Y, +50Y, Colheita, Solera, Frasqueira

Z  Z  Z

Kook-madeira

Zout    & peper

Zuur

Zoet

WIJN     + =    SAUS



Rainwater

● ≥ 3 jaar 
● < 10 jaar
● kleur: tussen bleek en goud
● 18 - 45 gram suiker / liter (1,0° - 2,5° Baumé)

Solera

Basiswijn is minimaal 5 jaar op vat bewaard. Daarna mag er per jaar maximaal 10% 
worden getapt en verkocht. Het vat wordt dan weer bijgevuld met jonge wijn. Dit 
mag maximaal 10 keer, daarna moet het hele vat gebotteld worden. Een solera kan 
10 of 20 jaar oud zijn, maar ook meer dan 100 jaar. Je mag met het aftappen en 
bijvullen tussendoor zoveel jaren wachten als je wenst. Dit geeft een prachtige blend 
van smaken: de oude wijnen zorgen voor complexiteit, de jonge wijnen voor frisse 
levendigheid.

De fles vermeld:

● druivenras
● oogstjaar van de basiswijn
● botteljaar



Colheita

● oogstjaar vermeld
● ≥ 5 jaar vatrijping
● organoleptische karakteristieken (smaak, geur, kleur, uiterlijk)

Frasqueira / Garrafeira

Vermelding van:

● oogstjaar
● botteljaar
● druivenras

Productie

● “canteiro”
● ≥ 20 jaar op vat

exceptional quality organoleptic characteristics



Producenten

Madeira vintners



10 jaar



Colheita (15 jaar)

Frasqueira (28 jaar)



Websites

Informatief

● https://madeirawijn.nl/
● https://fijn-proeverij.nl/2395/articles/57-madeira-wijn 
● https://winefolly.com/wines/madeira/
● https://winefolly.com/deep-dive/what-is-madeira-wine/ 
● https://bespokeunit.com/wine/madeira/types/
● https://www.madeira-live.com/en/madeira-wine.html
● https://vinhomadeira.com/o-vinho-madeira/agentes-economicos
● https://en.wikipedia.org/wiki/Madeira_wine 
● https://flatiron-wines.com/blogs/the-latest/madeira-guide-bottled-history 
● https://www.yourlittleblackbook.me/nl/beste-restaurants-madeira-portugal/ 
● https://vinhomadeira.com/o-vinho-madeira/tipos-categorias 

Shops

● https://portwine.de/en/fortified/madeira/?p=1 
● https://www.garrafeiranacional.com/en/generosos.html?cat=24 
● https://vineut.nl/?s=madeira&post_type=product&lang=nl

https://madeirawijn.nl/
https://fijn-proeverij.nl/2395/articles/57-madeira-wijn
https://winefolly.com/wines/madeira/
https://winefolly.com/deep-dive/what-is-madeira-wine/
https://bespokeunit.com/wine/madeira/types/
https://www.madeira-live.com/en/madeira-wine.html
https://vinhomadeira.com/o-vinho-madeira/agentes-economicos
https://en.wikipedia.org/wiki/Madeira_wine
https://flatiron-wines.com/blogs/the-latest/madeira-guide-bottled-history
https://www.yourlittleblackbook.me/nl/beste-restaurants-madeira-portugal/
https://vinhomadeira.com/o-vinho-madeira/tipos-categorias
https://portwine.de/en/fortified/madeira/?p=1
https://www.garrafeiranacional.com/en/generosos.html?cat=24
https://vineut.nl/?s=madeira&post_type=product&lang=nl

