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Spanien Rueda

2023 VALDECUEVAS VERDEJO

Rueda D.O.

Weingut Expertise
Die vergleichsweise junge Appellation Rueda ist die Heimat des Jahrgang: 2023
neuen ,Boomweines” Verdejo. Die autochthone Rebsorte ist fiir
ihre ausdrucksstarken Fruchtaromen bekannt und verleiht den gesetzl. Herkunft: Rueda DO
WeiBweinen eine ganz besondere Aromatik, die Lust auf mehr Alkoholeehal 1 % Vol
macht. Reinsortig oder als Cuvée sind die knackigen Weiweine ein oholgehalt: 3.50 % Vol.
Muss nlcht. nurim Somm.e.r. ’ . . Restzucker: 1.95 g/l
Die Geschichte der Familie Martin reicht schon mehr als sieben
Jahrzehnte zuriick und hat lhre Urspriinge in der Agrarwirtschaft, Siure: 5.49 g/|
besser gesagt in der Produktion hochwertiger Olivendle. Die lange
Erfahrung und intensive Kenntnisse der Landwirtschaft ziehen sich Geschmack: trocken
wie ein roter Faden durch die Produkte der Familie Martin. Diese .
Entwicklung kumuliert in der erst 2013 errichteten, hochmodernen Anbaugebiet: Rueda

hnisch fek B . Die Wei .
Lfnd tec !msc .pere t ausgestattetgn odega. Die / einberge Rebsorten: 100% Verdejo
liegen mitten im Herzen der Region 770 Meter Uber dem
Meeresspiegel. Die Trauben werden bei Nacht gelesen und Ausbau: Edelstahltank

stammen alle ausschlieRlich von den 120 Hektar des Weingutes.
Lieblingswein des Onologen Antonio Nieto ist der Flor Innata, in
welchem er sehr gekonnt die intensive Frucht des Verdejo durch
die grinen und tropischen Aromen von Sauvignon Blanc noch
unterstreicht. Ansonsten konzentriert sich die Mannschaft um
Inhaber Javier Martin komplett auf Verdejo und nicht zuletzt
deshalb ist Valdecuevas in Spanien derzeit der spektakuladrste
newcomer der Region Rueda.

Tipp

Vinifizierung

100% Verdejo. Dieser frische Weisswein ist der Inbegriff
eines klassischen Rueda Verdejo. Alte Reben von steinigen
Boden unterstreichen die Balance zwischen intensiver
Fruchtaromatik und Vollmundigkeit.

Die Trauben werden bei Nacht maschinell geerntet und
gelangen nach einer kurzen Mazeration auf den Schalen zur
temperaturkontrollierten ~ Garung in  Edelstahltanks.
Anschleiend folgt die Lagerung fir 3 Monate auf den
Feinhefen.

Sensorik

Aromatik von Aprikose und Pfirsich, und wiirzigem Fenchel,
harmonisch und mit kiihler, fruchtiger Intensitat

Passt gut zu

Fischgerichten, leichten Vorspeisen, sowie Reis und Pasta

Lagerfahig

5 Jahre




