O RZ A D A VINO ORGANICO

VENDIMIA 2018 VARIEDAD Malbec ~ COMPOSICION 100% Malbec

ALC 14,0%

O D F J E L L Cuando el armador noruego Dan Odfjell fundd nuestra vifia, se embarcé en una

aventura llena de desafios y promesas. ORZADA es un término ndutico utilizado
Organic Farmed Wines cuando se navega en contra del viento antes de fijar el rumbo. ORZADA refleja
nuestro rumbo en la bdsqueda de excelentes y memorables vinos.

VINEDOS

VINEDOS Valle de Lontué
CLIMA'Y SUELO 241 m sobre el nivel del mar. El clima es templado con una estacién seca de seis
meses, refrescado por las brisas frias del rio Claro que se encuentra al borde del vifiedo.
La pluviometria anual es de 720 mm concentrados entre Abril y Septiembre. El suelo es
franco, de baja fertilidad, con alta presencia de piedras en perfil que aseguran un
excelente drenaje.

MANEJO Eliminacion de brotes a fines de la primavera, defoliacion antes de la cuaja y
seleccion de los mejores racimos antes de la vendimia.

VENDIMIA

FECHA DE VENDIMIA Marzo 2018.
BRIX DE VENDIMIA  24.50-25° Brix.
TEMPORADA DE Hubo algunos retrasos en la maduracion de la fruta debido a las condiciones climaticas,
VENDIMIA  sumado a bajas en los rendimientos y lluvias en pleno Abril. Los menores rendimientos
favorecieron la concentracion de la fruta y la cosecha temprana permitid obtener uva
de gran calidad y excelente sanidad.

NOTAS DE ENOLOGIA

La uva es recepcionada y despalillada en nuestra bodega de Padre Hurtado. La
fermentacién alcohélica ocurre de manera espontanea por medio de levaduras
nativas en pequefios tanques de acero inoxidable a temperaturas maximas de 24°a
25°C. El tiempo total de maceracién fue de aproximadamente 20 dias.

GUARDA 42% en acero inoxidable, 18% en barricas nuevas de roble francés y 40% en barricas
usadas de roble francés.

EMBOTELLADO Agosto 2019.

ODFJELL
O R Z NI

NOTAS DE CATA DEL ENOLOGO

Profundo color rojo violdceo, con elegantes notas a frutas negras, mora, flores y
toques de especias. En boca es un vino jugoso con taninos redondos y un final
largo donde destacan frutas negras y notas a tabaco.

INFORMACION TECNICA
pH: 3.52

Aziicar Residual: 2.04 g/L

Acidez Total: 5.31 g/L
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