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em um perfil sedoso, com taninos volumosos,

VEDANTE TACA
@ DESCRICAO acompanhados por uma boa acidez; bastante corpo e
sabores intensos sao o destaque, lembrando passa de

Natural Bordeaux cranberry, tabaco, chocolate amargo, pimenta verde

e couro
APRESENTACAO VINUMDAY
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Testardié um termo italiano, de conotacao quase pejorativa, que significa “teimoso”, ou “cabec¢a dura”.

N QUEIJOS frescos moles [ médios M duros
A escolha daMiolo para o nome deste vinho pode parecer estranha, mas quando conhecemos sua
histéria, ela faz todo sentido. DA TERRA hortalicas [l legumes [l cereais M cogumelos

O Testardi é fruto da obstinag¢&do da vinicola em produzir umtinto de alto padréo na regido do Vale do

N _ AMIDOS I massas M risotos [ polenta M tubérculos
Séo Francisco. K CULINARIA

TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias Il aromaticos
O clima quente e arido do terroir baiano é desafiador para a producado de vinhos finos de qualidade.

Apesar disso, a Miolo decidiu inovar e investiu na técnica de dupla poda, que altera o ciclo da videira, DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
aumentando seu periodo de desenvolvimento e resultando em uma colheita de inverno.

A aposta foi na variedade Syrah, que também vem ganhando destaque em outras regides nao DESCRI(;AO tajine de cordeiro, parrl!la, c?xrnes assadas com gspec;larlgs,

tradicionais (como nos estados de Sao Paulo e Minas Gerais). entrecot com spaghetti cacio e pepe, paleta de javali e risoto
condimentado com ras el hanout, charcutaria e queijos

Logo na sua primeira safra (2010), ja mostrou a que veio, faturando entédo o prémio demelhor tinto

nacional no TOP TEN da extinta Expovinis.

Desde entdo sé cresceu em qualidade, e depois de provarmos esta safra 2017, decidimos inclui-la em
nossa curadoria.



O vinho é fruto de uma colheita seletiva, onde até mesmo o desengace é manual. Depois de uma
maceracao a frio durante 5 dias, fermenta integralmente (alcodlica e malolatica) em barricas novas de
carvalho francés, onde matura por mais 12 meses.
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