Val de Vid

D.O. Rueda
Rueda 2024

Cuando José Antonio Merayo pudo hacer realidad el suefio de tener
su propia bodega, la eleccion de la D.O. Rueda no fue arbitraria. El
110 Duero atraviesa la esquina noroeste de la region y varios
afluentes se ramifican hacia el rio para formar suelos perfectos para
el cultivo de la vid. La regidn, ubicada entre 700 y 800 melros sobre
el nivel del mar, se compone de planas lomas que soportan inviernos
muy largos y frios, primaveras cortas con heladas tardias y veranos
secos y calurosos, solo alterados por algunas tormentas. El factor
climatico obliga a las vides a buscar a gran profundidad los recursos
hidricos necesarios. Este esfuerzo se traduce en uvas con niveles
perfectamente equilibrados de aziicar y acidez. Actualmente, Val de
Vid posee 20 hectdreas de vifiedo y controla otras 60 hectdreas en la
zona de La Seca, en el corazon de Rueda, que Se plantan
exclusivamente con la variedad Verdejo. Utilizando la ultima
tecnologia combinada con metodos de vinificacion (radicionales, la
bodega produce vinos blancos de calidad excepcional y una expresion
singular de su suelo y clima.

Vendimia

La anada 2024 se ha caracterizado por un invierno y una primavera
lluviosos, con temperaturas altas. Esto ha permitido una maduracion
mas lenta y progresiva en nuestros vifiedos, encontrando en los
mostos un equilibrio mas favorable entre acidez y PH, obteniendo
vinos frescos en nariz, con notas frutales y caracteres florales.
Vinificacién

85 % verdejo de vifia vieja, 25 % viura de vina vieja. La fermentacion
se realiza a una temperatura de entre 14 y 16 °C, lo que ayuda a
mantener e intensificar los sabores caracteristicos de la variedad. A
continuacion, con el fin de adquirir estructura y potencial de crianza,
el vino se almacena en contacto con las lias finas, que refuerzan su
estructura aportando acidos grasos y sensaciones mas amplias y
glicéricas en boca. Esto lo convierte en un vino mas elegante y
gastronomico.

Notas de cata

Color: Limpio, de color amarillo pajizo brillante, con matices verdosos.
Nariz: Aroma a naranjas recién peladas y a frutas blancas (pera) y
tropicales (platano).

Boca: Denso, con una gran sensacion en boca, rico y fresco, con
sabores a fruta blanca (pera) y un toque de ralladura de naranja.
Maridaje: Este vino va bien con mariscos y pescado ahumado, asi
como con ensaladas, pastay arroces.
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Datos tecnicos

Varietales
Edad Viha

Temperatura de Fermentacion
Periodo de Fermentacion y
Maceracion

Contenido de Alcohol (vol)

Total Acidez (gr/1)

pH

Libre de SO2 (MGIL)

Azucar Residual (GR/L)
Temperatura sugerida para servir
Vinicultor

AEX
rand)
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85% Verdejo, 15% Viura.

25-30 Afos (Verdejo), 50 Afios
(Viura)

14-16°C

15-20 Dias

13 % vol

6,3g/L

3.00

36 mg/L

Tg/L

8-9:.C

Jose Antonio Merayo.



