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Un poco de historia de Madeira

Madeira, oficialmente Region Autonoma de Madeira, és
.|un  archipiélago portugues ‘situado en, el Océano &
Atlantico, conoado por sus exuberantes paisajes, clima &
.| subtropical y rica historia. Compuesto por las islas de
Madeira, Porto. Santo, Desertas y . Selvagens, este §
territorio jugo un papel fundamental en la era de los
Descubrimientos Portugueses.

En este articulo exploraremos el = descubrimiento,
colomzaaon y evolucion hlstorlca de Madeira, desde los
-| primeros .navegantes hasta su autonomia -politica en.la
actualidad.

1. El Descubrimiento de Madeira
Primeras Referencias

Aunque se cree que navegantes romanos o arabes ya tenian conocumlento de las islas, el descubrumlento
oficial" por la Corona Portuguesa ocurrio en el siglo XV: ;

- 1418: Los navegantes Joao Goncalves Zarco y Trlstao Vaz Telxelra Ilegaron ala isla de Porto Santo tras
" | ser desviados por una tormenta-de la costa africana. : -

|-14 19: Laisla de Madeira fue avistada y explorada por primera vez,

- 1420: El Infante Don Enrique el Navegante inicio el proceso de colonizacion, mtegrando el archipi¢lago
en el proyecto de expansion maritima portuguesa. - '

Mito y Realidad

Algunas leyendas sugleren que Madeira ya aparecia en mapas antlguos como el Atlas Medlceo (1351,
| donde se la llamaba ’Isla de Madeira® o Legname (madera, en ltallano) Sin embargo fue Portugal quien
lai lncorporo al mundo conoado '

2. La Colonizacién y el Poblamiento
Los Primeros Colonos

La colonizacién comenzo entre 1420-1425, con familias procedentes prmapalmente del Algarve y Mlnho
Se implemento el sistema de capitanias:

-Zarcoy Teixeira recibieron las capltanlas de Funchal y Machico, 'respectivame:nte. '
HE Bartolomeu Perestreélo se convirtio en capitan de Porto Santo:
' " Agricultura y Economia

Para hacer cultivables las tierras, los colonos quemaron parte de la densa selva (origen del nombre
‘Madeira’). Introdujeron: . : : : '

- Cana de azucar (conVIrtlendose en uno de los principales productores europeos en el siglo XV).

- Vino de :Madeira /(famoso desde el SIglo XV, apreCIado incluso por ﬂguras como Thomas Jefferson y
i George Washington). '

- Cereales y frutas troplcales .como el platano y el maracuya :
3. Madeira en la Historia de Portugal y del Mundo
_ Punto-Estratégico en los Descubrimientos
- Escala para las navegauones portuguesas haCIa Africa, Brasil lndla

- Crlstobal Colon vivié en Porto Santo y se caso con la hija de Perestrelo adqumendo conoamlentos que
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Un poco de historia de Madeira

usaria en el descubrimiento de America.
Ataques de Piratas y Potencias Extranjeras
- Siglos XVI-XVII: Madeira sufrio ataques de piratas ingleses, franceses y holandeses.
- 1801 y 1807: Ocupacion temporal por tropas britanicas durante las Guerras Napoleonicas.
Del Siglo XIX a la Autonomia
- Turismo en el Siglo XIX: La nobleza europea descubrié Madeira como destino de salud y ocio.

- 1976: Tras la Revolucion de los Claveles, Madeira se convirti6 en Region Autonoma de Portugal, con
gobierno propio.

4. Madeira en la Actualidad
Cultura y Tradiciones

- Fiestas: El Festival del Vino, el Carnaval y la Fiesta de la
Flor atraen a miles de turistas.

- Arquitectura: Los bordados madeirenses y los
caracteristicos techos de paja (Santana) son simbolos
culturales.

Economia Moderna

- Turismo (principal actividad econdmica). ; e
- Agricultura (platanos, vino, flores).
- Zona Franca, atrayendo inversiones internacionales.

Madeira es mucho mas que un destino turistico paradisiaco: es un territorio con una historia fascinante
que ayudo a moldear Portugal y el mundo durante la era de los Descubrimientos. Desde la colonizacion
pionera hasta su estatus autonomico, el archipiélago mantiene una identidad unica, mezclando tradicion
portuguesa con influencias globales.

Madeira

Porto Moniz

Porto Santo
ﬁ

_ V||a Baleira
S. Vicen

Made/ra

Ribeira Brava\z'\\"".- o) / -
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Vino de Madeira

El vino de Madeira, o simplemente vino Madeira, es un vino fortificado, con alto contenido alcohdlico,
producido en las laderas y bodegas de la Region Demarcada de la Isla de Madeira. Es el producto princi-
pal de la economia de la Regidon Auténoma de Madeira y un simbolo de Madeira en todo el mundo.

Historia

‘La producmon de vino de Madelra se remonta casi a la época del descubrlmlento de la isla (1419) Las
primeras variedades de uva fueron introducidas por orden del Infante. D. Henrique, importadas de Candia
(capital de Creta, Grecia). Mas tarde, se introdujeron otras variedades como la Tinta Negra; la Sercial, la
Boal, la Verdelho y la Malvasia. Estas ultimas cuatro producen vinos de calidad superior, gracias a las
condiciones climaticas y la composicién de los suelos.

La produccion de vino fue impulsada por la necesidad de abastecer a los barcos en las rutas del Atlantico
“Ihacia el Nuevo Mundo vy la India, y porla: presen0|a de los ingleses en Ia isla, lo que permitio que el vino
fuera conocido en toda Europa y América. ;

Fue con vino de Madelra que el 4 de julio de 1776 se brind6 por Ia independencia de Ios Estados Unidos
de América, probablemente porque era el vino favorito del estadista Thomas Jefferson[[carece de fuen-
tes?]]. En esa misma época, aparecen las primeras referencias al vino Madeira como ingrediente en
libros de cocina britanicos y. americanos.

El Madeira vivio periodos de gran proyeccion internacional intercalados con crisis. Las crisis mas graves
- |fueron provocadas por enfermedades que devastaron. los vifiedos (oidio en 1852 vy filoxera en 1872) asi
como.por problemas de calidad (aparicion de la "estufa” y los hibridos productores directos). Hoy, con las
- técnicas modernas de vitivinicultura, transporte, divulgacién y comercializacion, ha recuperado su credibi-
lidad y aceptacion en el mercado internacional.

Importancia

Actualmente, la Isla de Madeira produce y exporta alrededor de 4,000,000 de litros de vino generoso de
. Madeira de alta calidad, reconocida mundialmente, que representaban, en 1999, el 43% de las exporta-
ciones y salidas de las principales mercancias. madeirenses[[3]], distribuidas principalmente por los
- siguientes productores: Madeira Wine Company, S.A., Vinhos Justino Henriques, Filhos; Lda., H. M. Bor-
ges, Sucrs, Lda., Henriques & Henriques, Vinhos, S.A., Artur de Barros e Sousa, Lda., Pereira d’Oliveira
(Vinhos), Lda., Vinhos Barbeito (Madeira), Lda.'y Madeira Vintners - CAF, CRL.

Este es el producto agroindustrial-de mayor peso en la economia regional.

Principales ‘variedades .

' La produccion de Vino Madeira a partir de la variedad Tinta Negra representaalrededor del 90% del total,
mientras que el 10% restante corresponde al Sercial, Verdelho, Boal y Malvasia, destinados a vinos finos,
generalmente envejecidos en canteiro (envejecimiento natural en barrica sin uso de estufa), y posterior-
mente comercializados a mejores precios. El Sercial debe ser seco, el Verdelho semiseco, el Boal semi-
dulce y el Malvasia dulce, cuando se comercializan con el nombre de la variedad, deben ser monovarieta-
les.

Produccion

La mayor parte de la produccién, el 90%, se somete a estufagem. Desde la antigledad, se conoce el
efecto beneficioso del calor en el envejecimiento de los vinos. Los griegos y romanos ya lo utilizaban, y
durante las grandes travesias maritimas de los portugueses, se observo que los vinos de Madeira trans-
portados en las bodegas de los barcos, debido a las altas temperaturas de lostropicos, regresaban clara-
mente mejorados. De ahi a intentar reproducir artificialmente el. mismo efecto fue un paso, surgiendo en
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Vino de Madeira

el siglo XVIII varios ingenios destinados a lograrlo, unos por calentamiento directo, otros por circulacion
de aire caliente y posteriormente mediante vapor de agua que circulaba en serpentines de cobre sumer-
gidos en el vino.

Las técnicas han evolucionado, y actualmente las estufas estan construidas en acero inoxidable, con
camisas de transmisién de calor, isotérmicas, ahorrando energia y casi sin choque térmico, ya que el
liquido que circula en las camisas es agua a unos 70 °C. Asi, el vino se calienta suavemente, permane-
ciendo a unos 50 °C durante noventa dias, seguidos de otros noventa dias a temperatura ambiente.
Durante este tiempo, gracias a oxidaciones y reducciones sucesivas, el vino adquiere aroma y sabor, y
también cambia de color, perdiendo densidad cromatica y adquiriendo tonos marrones o amarillentos,
caracteristicos del Vino de Madeira nuevo. A partir de este momento, el vino esta listo para ser comercia-
lizado.

Estos vinos se comercializan unicamente con la designacion "Madeira". La eventual aclaracion del tipo de
vino al consumidor se realiza mediante los términos seco, semiseco, semidulce y dulce, correspondiendo
respectivamente a los grados Baumé: <1.5,de 1.5a2.5,de 2.5a 3.5y >3.5.

Fortificacion
Todos estos vinos tienen una graduacion alcohdlica que varia entre el 17% y el 22% en volumen, y un
contenido de azucar entre 0 y alrededor de 150 gr/L. Este azucar residual es el resultado de la interrup-

cién de la fermentacion alcohdlica, mediante la adicion de alcohol vinico con un minimo del 96%, en dife-
rentes momentos de la fermentacion, segun se deseen vinos secos o dulces.

Produccién: vendimia y vinificacién

Entre mediados de agosto y mediados de octubre, se realiza la vendimia en Madeira. El punto culminante
es la Fiesta del Vino, celebrada en septiembre. El mosto resultante en las bodegas se somete a una fer-
mentacién interrumpida por la adicién de alcohol vinico cuando alcanza el nivel de dulzor deseado.

El sistema de vinificacion tradicional del Vino de Madeira es la "bica abierta", practicandose, en la mayo-
ria de los casos, el prensado directo de las uvas. Sin embargo, algunas empresas ya cuentan con equi-
pos que permiten vinificaciones con maceracion, utilizados cuando se pretende elaborar vinos destinados
a largos afos en barrica, ya que producen vinos mejor estructurados y de mayor longevidad.

En 2011, segun datos del IVBAM (Instituto del Vino, Bordado y Artesania de Madeira), el 62% del total de
uvas recolectadas en la RAM para la producciéon del Vino Madeira provino del municipio de Camara de
Lobos, destacando la parroquia de Estreito de Camara de Lobos, que representa alrededor del 88% de
esta produccion.

Estabilidad

Como otros vinos naturales, el Vino Madeira tiende a formar depdsitos con el tiempo. Son precipitaciones
de naturaleza tartarica (cristales de bitartrato en el fondo de la botella), proteica (precipitados amorfos
que no se depositan) o colorante (forman precipitados abundantes o peliculares). En este ultimo caso,
esta la "casse hidrolasica"[[5]], que lleva a muchas personas a rechazar su consumo. Actualmente, casi
todas las empresas realizan ultrarefrigeracién (enfriamiento a temperaturas cercanas al punto de conge-
lacién y filtracion a baja temperatura) antes del embotellamiento. Sin embargo, existen en el mercado
vinos embotellados hace mucho tiempo (la estabilidad es siempre temporal), de produccién artesanal o
por opcién técnica de los "puristas", que desarrollaran depdsitos con el tiempo. En estos casos, se debe
decantar cuidadosamente el liquido sobrenadante, sin restricciones para su consumo.
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Vino de Madeira

Consumo

El Vino de Madeira se consume principalmente como aperitivo y digestivo, y puede encontrarse en las
siguientes categorias: Corriente, Madeira sin adjetivos, Reserva, Old o cinco afios, Reserva Vieja, Very
Old o diez afos, quince afos, veinte afos, treinta afios y cuarenta afos, ademas de otros con indicacién
de la fecha de cosecha.

Al ser un vino fortificado, la temperatura de servicio es muy importante. A temperaturas elevadas, solo se
revelan los aromas provenientes del alcohol, y no todos los aromas caracteristicos del vino. Siempre se
deben seguir los consejos de los productores, generalmente presentes en las contraetiquetas. En gene-
ral, las temperaturas de servicio mas adecuadas dependen del grado de dulzor, la edad y la variedad o
variedades que lo componen. Por lo general, se recomienda servir entre 13 y 14 °C para vinos mas jéve-
nes, mientras que los vinos mas anejos, por su mayor complejidad, deben servirse entre 15y 16 °C.

La copa ideal para el Vino Madeira debe tener una forma mas abierta cerca del pie y mas cerrada en la
parte superior. Solo asi el vino tendra espacio para mostrar su bouquet y concentrar, en la apertura de la
copa, sus aromas mas complejos y ricos. La copa debe llenarse hasta un tercio.

Patrimonio Cultural Inmaterial

El 11 de septiembre de 2024, la Universidad de Madeira anuncié oficialmente su intencién de coordinar la
candidatura de las tradiciones del vino Madeira a la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmate-
rial de la Humanidad de la UNESCO.
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10 de Junio: Dia de Portugal, de Camdées y de las Comunidades Portuguesas

El 10 de junio es una de las fechas mas importantes de Portugal, en la que se celebra la identidad nacio-
. nal, la lengua portuguesa y la conexion con las comunidades portuguesas repartidas por el mundo. Este
dia rinde homenaje a Luis de Camées, poeta épico que inmortalizé las hazafias de los portugueses en
. Os Lusiadas, y reconoce la diaspora portuguesa, que mantiene viva la cultura y las tradiciones del pais
mas alla de sus fronteras. Ademas, refuerza los lazos con la Comunidad de Paises de Lengua Portu-
guesa (CPLP), que une a naciones hermanas a través de un idioma comun.

El Significado del 10°de Junio
- '1. Dia de Portugal - °

' EI 10 de junio conmemora la muérte de Luis de Camées (en 1580), maximo simbolo de la literatura portu-
guesa y autor de Os Lusiadas, poema que celebra las conquistas maritimas de Portugal. La fecha se ofi-
cializé6 como Dia de Portugal durante el Estado Novo (1933-1974), pero tras la Revolucién de los Claveles
(25 de abril de 1974), paso a representar también la libertad, la democracia y la unién del pueblo portu-
gués.

" 2.Diade Camées =

' Camoes es una figura central de la cultura:portuguesa, cuya obra exalta los Descubrimientos Portugue-
ses y el espiritu-aventurero del pueblo luso. EI 10 de junio es una oportunidad para recordar la lengua
portuguesa, hablada por mas de 260 millones de personas en todo el mundo, y para celebrar su presen-
cia como lengua oficial en nueve paises miembros de.la CPLP.

. 3. Dia de las Comun.idades Portuguesas .

| Portugal tiene una fuerte tradicion emigrante, con millones de portugueses y descendientes que viven en
Brasil, Francia, Estados Unidos, Canada, Suiza, Luxemburgo, Angola, Mozambique y otros paises. Este
dia celebra la contribucion de las comunidades portuguesas a la economia y la cultura global, mantenien-
do viva la conexion con la patria.

4. La Importancia de la CPLP

La Comunidad de Paises de Lengua Portuguesa (CPLP), creada en 1996, reune a Portugal; Brasil, Ango-
‘ la, Mozambique, Cabo Verde, Guinea-Bissau, Santo Tomé y Principe, Timor Oriental y Guinea Ecuatorial
(desde 2014). Esta organizacion promueve:

- La cooperacién politica, econémica y cultural entre los paises miembros.
- La difusién de la lengua portuguesa, una de'las mas habladas del mundo.
- La solidaridad entre los pueblos luséfonos, reforzando los lazos historicos e identitarios.

" El 10 de junio es también una ocasién para recordar el papel de la CPLP en la preservacién y expansion
del portugués, ya sea a través de la educacion, la diplomacia o la cultura.
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10 de Junio: Dia de Portugal, de Camdes y de las Comunidades Portuguesas

¢ Coémo se Celebra el 10 de Junio en Portugal?

- Ceremonias Oficiales: El Presidente de la Republica preside las conmemoraciones, que tienen lugar
cada afo en una ciudad diferente, destacando la diversidad cultural del pais.

- Desfiles Militares: En algunas ciudades hay paradas militares y homenajes a las Fuerzas Armadas.

- Eventos Culturales: Lecturas de Os Lusiadas, conciertos, exposiciones y festivales celebran la historia y
la cultura portuguesa.

- Fiestas Locales: Muchas ciudades organizan verbenas (fiestas populares) con musica tradicional, comi-
day baile.

- Comunidades en el Extranjero: En paises con gran presencia portuguesa, como Francia o EE.UU., hay
eventos organizados por asociaciones de emigrantes.

- Eventos de la CPLP: Embajadas e instituciones luséfonas realizan actividades que destacan la union
entre los paises de lengua portuguesa.

El 10 de junio es mucho mas que un festivo nacional: es un dia de orgullo, memoria y union entre todos
los que se identifican con Portugal, dentro y fuera del pais. Se celebra la lengua, la historia y la diaspora,
reforzando los lazos que unen a los portugueses en el mundo y destacando el papel de la CPLP en la
promocion de la cultura lus6fona global.

10 DE JUNHO

-
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