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Miolo Lote 43 Safra 2011

O Miolo Lote 43 € uma homenagem ao italiano Giuseppe Miolo,
patriarca da familia, que chegou ao Sul do Brasil no ano de
1897, na regido em que hoje esté localizado o belo Vale dos
Vinhedos. O vinho leva 0 nome da terra recebida pelo imigrante
na época. Sua elabora¢édo adapta o conceito do "cru”, que se
refere ao pedaco especial de terra cultivada com um vinhedo
dentro de uma &rea de denominacao de origem controlada, ao

: Lote 43 em relacdo ao Vale dos Vinhedos, reconhecimento por
[OT! elaborar vinhos de excelente qualidade.
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Este espaco chamado de Lote 43 reflete o conceito do terroir a
perfeita combinacdo entre solo, o clima, a casta e o homem.
Nele foram cultivadas as uvas utilizadas na elaboracédo deste
vinho.
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O Miolo Lote 43 é produzido com os vinhos Merlot e Cabernet
Sauvignon, reunidos em um corte harménico selecionados pelo
enologo da familia, Adriano Miolo.

Envelhecido em barricas novas de carvalho Francés e americano, o vinho repousa nas cavas
subterraneas da Vinicola Miolo, no Vale dos Vinhedos. A producédo deste vinho € limitada e todas as
garrafas sdo numeradas.

Utilizando-se das melhores tecnologias de producao, a Miolo, através do Lote 43, lanca seu "icone",
e ao mesmo tempo ajuda a consolidar a imagem do Brasil como produtor de vinhos de alta
qualidade.

Variedade de uvas: Merlot/ Cabernet Sauvignon
Terroir: Vale dos Vinhedos

Degustacéo
E um vinho que apresenta caracteristicas proprias para o envelhecimento e possui estrutura
suficiente para suportar muitos anos de garrafa.

Notas de Prova (Degustacéao)
Cor: vermelho purpura, com tonalidades que vao do rubi ao ocre no final das bordas.

Aroma: boa intensidade, ressaltando  bem o0os aromas terciarios, tipicos do
envelhecimento (bouquet).

Descritores de aroma:
- ameixa preta
- geleias
- bosque
- tabaco
- trufas
- chocolate preto
- cravo-da-india
- nozes
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Sabor: a elevada estrutura e 0 bom volume de boca séo alicercados pelos taninos redondos,
aveludados e pronunciados. Taninos que aliados a sua adequada acidez, fruto da excelente
maturacao, conferem ao seu desfrute um singular frescor e impar equilibrio.

Endlogo: Adriano Miolo
Ficha Técnica

Colheita: As uvas foram colhidas manualmente em caixas de 18 kg. A colheita do Merlot ocorreu na
primeira semana de marco e a do Cabernet Sauvignon, na terceira semana do mesmo més. A
producao foi de 6.000 kg/ha.

Desengace: As uvas foram totalmente desengacadas e as bagas, inteiras, desprendidas e levadas
por gravidade nos tanques de fermentagcéo de aco inoxidavel.

Aumento da relacdo solido/liquido: Antes do inicio da fermentacdo, retirou-se do tanque
aproximadamente 15% do liquido ainda descorado, com a finalidade de aumentar a relacao de
sélidos (cascas) em funcéo do liquido (suco), conseguindo assim uma maior extracao de antocianas
(cor) e taninos (estrutura).

Maceracao pré-fermentativa a frio: logo apds o tanque ficar cheio e antes de iniciar a fermentacao
alcodlica, esfriou-se todo o volume do tanque a 8-10°C, durante 7 dias, onde diariamente o tanque
foi inertizado. O objetivo desta pratica enolégica é a precoce e maior extracdo de antocianas,
polissacarideos vegetais e moléculas precursoras do aroma.

Fermentacdo/Maceracao: A fermentacdo alcodlica realizou-se em tanques pequenos de aco
inoxidavel, a uma temperatura de 28 a 30°C, durante aproximadamente 15 dias. No decorrer da
fermentacgédo, procedeu-se a gestdo da maceracao, realizaram-se remontagens e pigeages diarias e
um delestage para a suave e adequada extracao polifendlica.

Maceracdo pds-fermentacdo: Ap6s o término da fermentacdo alcodlica, os tanques foram
fechados e o vinho ficou mais 20 dias em contato com as cascas. O intuito é a extracdo
suplementar de estrutura(taninos) e volume em boca (taninos, polissacarideos vegetais e
monoproteinas da parede da levedura).

Prensagem: O bagaco foi prensado em prensa vertical “tipo torcho”, o vinho extraido da prensagem
foi juntado ao vinho flor.

Fermentacdo Malolatica: Durante a maceracdo pos-fermentativa, ocorreu a fermentagéo
malolatica de forma esponténea no proprio bagaco.

Envelhecimento nas Barricas: durante um periodo de aproximadamente 12 meses, 0s vinhos
Merlot e Cabernet Sauvignon foram envelhecidos separadamente, em barricas novas de carvalho
francés e americano. Apds o envelhecimento foi realizado o corte de 60% de Merlot e 40% de
Cabernet Sauvignon. O vinho foi engarrafado sem nenhuma filtracdo, para garantir maior
intensidade aromatica.

Envelhecimento nas caves: Apos o engarrafamento o vinho foi conservado nas caves da Vinicola
Miolo para repousar (envelhecimento na garrafa) até o momento de ser comercializado.

Graduacdao alcodlica: 14 %
Servi¢o e Harmonizacgéo:

A temperatura ideal para servir fica entre 15 a 18°C. Para melhor apreciar suas caracteristicas e
maximizar seubouquet, aconselha-se decanta-lo de uma a trés horas antes de servir.
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Sugestdes: o requinte da culinaria francesa e a praticidade da culinaria italiana encontram neste
vinho o parceiro perfeito. Um vinho, que por seu carater complexo de aromas e textura macia, pede
pratos igualmente sofisticados, de ingredientes nobres. Os assados de carnes de caca, o churrasco
gaucho, em especial o espeto de medalhdes de picanha, e as carnes com certo teor de dogura e
alta maciez também n&o subtraem o seu brilho.

Prova no Circuito Brasileiro de Degustacao, etapa de Curitiba, em 08/04/2013.
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