%\,AND}'L‘,

MADEIRA

BLANDY’S
DUKE OF
SUSSEX

FICHA TECNICA
TECHNICAL SHEET

MARKETING@SYMINGTON.COM | 12-2005

%’

MADEIRA

Established
1811

CASTAS
Tinta Negra Mole.

VINHEDOS

De grande qualidade, plantados a cerca de
600m de altitude, no sul da ilha, em Camara de
Lobos.

VINIFICAGAO

O Duke of Sussex da Blandy's passou por uma
fermentagéo na auséncia das peliculas com
leveduras naturais, a temperaturas entre os
24°C e os 26°C, em cubas de inox com
temperatura controlada. Ap6s cerca de 5 dias,
fortificou-se com alcool vinico (96% v/v),

assim parando a fermentacé@ndo atingido
nivel de dogura desejado.

ENVELHECIMENTO

O Duke of Sussex da Blandy's foi transferido
para tanques estufa, onde foi submetido a um
processo ciclico de aquecimento e
arrefecimento, com temperaturas entre os 45°C
e 0s 50°C, durante trés meses. Concluida a
estufagem, o vinho esteve trés anos a maturar
em cascos de carvalho americano. Depois foi
filtrado e clarificado antes de ser engarrafado.

ESPECIFICACOES TECNICAS
Alcool: 19% Vol pH: 3.34 Aglicar Residual: 50
g/l Acidez Total: 6 g/l acido tartarico

SERVIR E GUARDAR

O Duke of Sussex da Blandy's foi filtrado, p
que ndo necessita ser decantado. E excelente
como aperitivo, mas também acompanha
entradas cremosas, pratos de peixe e cozinha
indiana. Foi engarrafado pronto a beber mas
aguenta-se em boas condi¢6es durante varios
meses apos ser aberto.

PREMIOS
Medalha de Ouro — International Wine
Challenge 1998

COMENTARIOS DE IMPRENSA

“E um vinho muito fresco, de caracter
convidativo e frutado, especialmente péssego €
marmelada, com uma acidez suave. O final de
boca é delicado e refrescante, com um toque
citrico.” Wine Magazine, Outubro de 1998.

NOTAS DE PROVA

Um leve e delicado Madeira, com aromas
frescos e de frutos secos. Como é seco, ®rna-
um excelente vinho de aperitivo.

GRAPE VARIETIES
Tinta Negra Mole.

VINEYARDS

Quality vineyards grown at about 600m on the
south of the island in Camara de Lobos.

VINIFICATION

Blandy's Duke of Sussex underwent
fermentation off the skins with natural yeast at
between 24°C - 26°C C in temperature
controlled stainless steel tanks. After
approximately 5 days, fortification with grape
brandy takes place, arresting fermentation at
the desired degree of sweetness.

M ATURATION

Blandy's Duke of Sussex was transferred to
‘estufa’ tanks where the wine underwent a
cyclic heating and cooling process between
45°C and 50°C over a period of 3 months.
After 'estufagem’ the wine was aged for three
years in American oak casks and then
underwent racking and fining before the blend
was assembled and bottled.

SPECIFICATION
Alcohol: 19% ABV pH: 3.34 Residual Sugar:
50 g/l Total Acidity: 6 g/l tartaric acid

SERVING & CELLARAGE

Blandy's Duke of Sussex is fined and does not
require decanting. It is excellent as an aperitif
but is also exceedingly good with creamy
starters, fish dishes and Indian cuisine. It has
been bottled when ready for drinking and will
keep for several months after opening.

AWARDS
Gold Medal — International Wine Challenge
1998

PRESSCOMMENTS

"This is fresh stuff, with a warm toasty
character, apricot and marmalade flavours and
a touch of gentle acidity. The finish is delicate
and refreshing, and bursting with tangy, sweet
lime." Wine Magazine, October 1998.

TASTING NOTES

A light, delicate Madeira with clean fresh n.
flavours. Its dryness makes it an excellent
aperitif wine.



