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ORBEN

La Bodega

Asi comenzaba la historia de Orben, como un concepto moderno que aprovechaba el
vifiedo viejo de una franja que va desde la localidad de Villabuena hasta la de Laguardia.

La mayor parte también estd asentado en laderas de erosién suave, con inclinaciones
inferiores al 20%, profundidades de unos 40 cm. y elementos gruesos que permiten una
reducida retencién del agua y una mayor aireacién de las raices.

En cuanto a la viticultura, en Orben buscan intervenir lo minimo posible durante el ciclo
vegetativo de la vid. Como ejemplo, en estos vifiedos no se despunta en los meses de
verano, pues ello favoreceria la formacién de bayas gordas pero de escasa calidad.

En el caso de su vino Malpuesto, sus uvas proceden de una Unica parcela del mismo
nombre (dado lo extrafio de la ubicacién de sus cepas), con mas de 80 afios de edad y
poco mas de una hectdrea de extension.

La vendimia en Bodegas Orben se realiza manualmente. Posteriormente, la uva pasa
por una mesa de seleccidn manual. Se lleva a cabo después una maceracién en frio,
con la incorporacion de nieve carbdnica en la recepcidn, asi como del equipo de frio
para mayor extraccién de compuestos aromaticos y de color. Durante la maceracién
posfermentativa se trata de mantener en contacto el vino con las pieles para obtener
una mayor extraccién del color.

Ya posteriormente tiene lugar la fermentacién malolactica en barrica nueva francesa,
generalmente con crianza sobre lfas para el aumento del volumen en boca de los vinos.
Para el caso de Malpuesto se elabora en depdsitos pequefios de 5.000 litros y se le
practican varios bazuqueos durante todo el proceso.

Para la fase de envejecimiento, Orben cuenta con mas de 400 barricas, de las cuales
unas 66 son americanas Cantén y Demptos (16%), y el resto de roble francés (84%)
Taransaud, Darnajou, Cadus, Berthomieu y Francois Feres.

lgualmente, esta bodega riojana trabaja con distintas tonelerfas, lo que favorece la

complejidad de sus vinos, sin que ninglin matiz sea evidente sobre otro, sino que estén
todos integrados, buscando asi matices sutiles que se conjuguen entre ellos.
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CHOCOLATE
D.O. CA. RIOJA, ESPANA

Variedades: 90% Viura y Malvasia, 10% Tempranillo Blanco y Garnacha Blanca.
Vinificacién: Fermentacion y envejecimiento en diferentes contenedores como: Huevo
de hormigdn, barrica de 500 litros y barrica de 225 litros.

Temperatura de Servicio: Servir de 9 a10° C

Notas del Sommelier: Color amarillo intenso con ribete brillante y reflejos verdosos.
Notas finas a flores y frutas de hueso maduro, como albaricoque y ciruela, leves toques
tostados. En boca es amplio y graso, con buena acidez y muy persistente.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con Pescados de rios, crustaceos,
Quesos de cabra.

ORBEN
D.O. CA. RIOJA, ESPANA

Variedad: 100% Tempranillo.
Reposo: 12 meses en barricas 100% roble frances de grano fino 50% nuevas y
50% segundo afio.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18° C

Notas del Sommelier: Color picota granate bien cubierto.
En nariz destacan gratos aromas de frutas silvestres, balsdmicos, lacteos, finos tostados
y caramelo toffe. En boca es carnoso, estructurado y amplio. Con fruta roja, negra, silvestre

y ahumados. Complejo, persistente y aromatico final.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con carnes asadas y caza. Platillos mediterrdneos.
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MALPUESTO
D.O. CA. RIOJA, ESPANA

Variedad: 100% Tempranillo.
Reposo: 15 meses en barricas 100% roble frances de grano fino 100% nueva.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18° C

Notas del Sommelier: Intenso color cereza brillante.
Aroma a fruta madura, negra y silvestre. Es estructurado y amplio, con un toque cremoso,
terroso, muy frutal, con carnosidad. Persistente y complejo final.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con carnes asadas y caza.
Platillos mediterrdneos.
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