










igt toscana

100% Sauvignon Blanc

Der Wunsch, die außergewöhnliche Qualität des Weinguts zu fördern, prägt seit Beginn die  
Ornellaia-Philosophie. Ornellaia Bianco ist ein Blend aus Sauvignon Blanc von drei kleinen Weinbergen, 

die ihre bemerkenswerte Fähigkeit bewiesen haben, den einzigartigen Charakter von Ornellaia zum 
Ausdruck zu bringen.

Die Vegetationsperiode 2015
Nach dem ungewöhnlichen Klima im Jahr 2014 war der Jahrgang 2015 ein sehr regulärer, fast schon 

typischer Jahrgang. Nach einem normalen Winter mit milden Klima und Regen, aber auch mit einigen 
Tagen mit Temperaturen unter 0 °C setzte der Austrieb pünktlich in den ersten Apriltagen ein. Der 
Frühling war trocken und sonnig, ideale Bedingungen für eine gleichmäßige Entwicklung der Reben 
mit schneller und vollständiger Blüte Ende Mai. Ab Juni kam es schrittweise zu Problemen bei der 

Wasserversorgung. Juli war ein besonders heißer und trockener Monat mit Höchsttemperaturen über  
30 °C an jedem Tag des Monats. Durch die große Hitze und den ausgebliebenen Regen befürchteten  
wir eine ausbleibende Reifung und eine frühzeitige Weinlese. Glücklicherweise begann es um den 10. 
August mit hohen Niederschlagsmengen zu regnen, wodurch die Reifung einsetzte und das Wetter in  

der finalen Reifungsphase deutlich abkühlte. Dies erlaubte uns, die Weinlese unter besten Bedingungen  
in den letzten 10 Tagen im August durchzuführen.

Vinifizierung und Ausbau
Die Trauben wurden in den frühen Morgenstunden von Hand in 15 kg-Kisten geerntet und sofort 

bei der Ankunft im Keller gekühlt, um ihr aromatisches Potential zu erhalten. Nach einer sorgfältigen 
Auswahl wurden die ganzen Trauben langsam und sanft gepresst, wobei besonderes Augenmerk auf 

den Schutz vor Oxidation gelegt wurde. Nach der statischen Dekantierung, die ca. 24 Stunden dauerte, 
wurde der gesamte Most in 30 % neue und 70 % gebrauchte Barriquefässer zur alkoholischen Gärung 
bei einer Temperatur von maximal 22°C gefüllt. Es wurde keine malolaktische Gärung vorgenommen. 
Die Hefelagerung wurde 12 Monate mit regelmäßiger Batonnage während des gesamten Zeitraums 

fortgesetzt und in Stahltanks weitere 3 Monate lang abgeschlossen. Vor der Flaschenabfüllung wurden die 
verschiedenen Grundweine assembliert und dabei eine leichte Klärung vorgenommen. Die Reifung des 

Weins wurde dann weitere 6 Monate in der Flasche fortgesetzt, bevor er auf den Markt kam.

Verkostungsnotizen des Oenologen
„Ornellaia Bianco steht für den Willen des Weinguts, den außergewöhnlichen Eigenschaften seines  
Terroirs nicht nur mit Rotweinen, sondern auch mit einem ausgezeichneten Weißwein Ausdruck zu 
verleihen. Dieser Weißwein wird in nördlich ausgerichteten Weinbergen von Bellaria, auf Sand- und 

Tonböden angebaut. 2015 ist ein fast perfekter Jahrgang. Das Mikroklima von Bolgheri wirkt sich in diesem 
Gebiet mildernd auf die heißen Sommertage aus und schenkt uns optimale Bedingungen für die Reifung. 

Eine kräftige und leuchtende Farbe und klassische Aromen, die an reife Zitrusfrüchte erinnern, mit leichten 
Röst- und Vanillenoten, zeichnen diesen Jahrgang aus. Im Mund entfaltet er sich saftig und breit, und 
spiegelt die sonnigen Sommermonate wieder, aber gleichzeitig hinterlassen die spritzige Säure und der 
fruchtig-aromatische Geschmack einen Eindruck von Frische und Eleganz: Der Abgang vollendet die 

Verkostung mit klassisch salzigen und leicht gerösteten Aromen.“

Axel Heinz - März 2017





bolgheri doc rosso

64% Merlot - 17% Cabernet Sauvignon - 10% Cabernet Franc - 9% Petit Verdot

Le Serre Nuove dell’Ornellaia, ein echter „Second Vin“, stammt vorwiegend aus den jüngeren Weinbergen 
des Weinguts und wird mit derselben Hingabe und Detailtreue wie Ornellaia hergestellt. Le Serre Nuove 

dell’Ornellaia, ein Blend aus Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc und Petit Verdot, vereint 
Großzügigkeit und Geschmackstiefe mit einer ansprechenden und dynamischen Persönlichkeit.

Die Vegetationsperiode 2015
Nach dem ungewöhnlichen Klima im Jahr 2014 war der Jahrgang 2015 ein sehr regulärer, fast schon 

typischer Jahrgang. Nach einem normalen Winter mit milden Klima und Regen, aber auch mit einigen 
Tagen mit Temperaturen unter 0° C, setzte der Austrieb pünktlich in den ersten Apriltagen ein.  

Der Frühling war trocken und sonnig, ideale Bedingungen für eine gleichmäßige Entwicklung der Reben 
mit schneller und vollständiger Blüte Ende Mai. Ab Juni kam es schrittweise zu Problemen bei der 

Wasserversorgung. Juli war ein besonders heißer und trockener Monat mit Höchsttemperaturen über 
30 °C an jedem Tag des Monats. Durch die große Hitze und den ausgebliebenen Regen befürchteten 
wir eine ausbleibende Reifung und eine frühzeitige Weinlese. Glücklicherweise begann es um den 10. 
August mit hohen Niederschlagsmengen zu regnen, wodurch die Reifung einsetzte und das Wetter  

in der finalen Reifungsphase deutlich abkühlte. Dieses kühle, aber sonnige Wetter hielt bis zur Weinlese 
an. So konnten wir die Weinlese in Ruhe durchführen, die perfekte Reifung aller Weinberge abwarten 
und das frische und lebendige Aroma mit einer perfekten phenolischen Reife und sehr vielen samtig 

weichen Tanninen kombinieren. Die Weinlese begann am 29. August mit dem Merlot und endete am 
12. Oktober mit den letzten Reben des Cabernet Sauvignon und Petit Verdot.

Vinifikation und Ausbau
Die Ernte erfolgte von Hand in 15kg Kisten. Die Trauben wurden vor und nach dem Entrappen 

auf einem doppelten Sortiertisch von Hand ausgewählt und im Anschluss leicht gepresst. 
Jede Sorte und jede Parzelle wurde separat vinifiziert. Die alkoholische Gärung erfolgte zwei Wochen 
lang in Edelstahl bei Temperaturen zwischen 26° und 30°C, gefolgt von einer Maischestandzeit, die 

insgesamt 10-15 Tage dauerte. Die malolaktische Gärung begann in Edelstahl und wurde dann in 
Barriques abgeschlossen (25 % neue und 75 % ein Jahr alte Fässer). Der Wein verblieb 15 Monate 
im temperaturkontrollierten Keller von Ornellaia, wobei die Cuvee erst nach 12 Monaten aus den 

unterschiedlichen Grundweinen zusammengestellt und dann nochmals für weitere 3 Monate in die 
Fässer gefüllt wurde. Nach der Flaschenabfüllung reifte der Wein weitere sechs Monate vor der  

Freigabe für den Markt. 

Verkostungsnotizen des Oenologen
„Le Serre Nuove dell’Ornellaia 2015 steht für einen außergewöhnlichen Jahrgang, der die seltene 

Eigenschaft besitzt, Reife, Substanz und ein sehr angenehmes Aroma in einem perfekt ausgewogenen 
Verhältnis zu vereinen. Der Wein hat eine kräftige, junge Farbe und einen intensiven, reifen 

Fruchtgeschmack mit leicht würzigen Röstaromen. Im Mund entfaltet sich sein runder, samtiger,  
voller und harmonischer Geschmack, der an saftige Früchte erinnert. Im Abgang ist der Wein lebendig 

und ohne Kanten, erfrischt durch feine balsamische Anklänge.“

Axel Heinz - Mai 2017





toscana igt

Le Volte dell’Ornellaia vereint mediterrane Opulenz und Großzügigkeit mit Struktur und 
Komplexität. Die Zugänglichkeit des Le Volte dell’Ornellaia, eines Cuvée aus edlen Rebsorten aus 

der Toskana, spiegelt die Philosophie und das Savoir-faire von Ornellaia wider.

DIE WACHSTUMSPERIODE 2016
Der Winter 2016 war geprägt von ungewöhnlich warmen Temperaturen und starken Regenfällen 
im Februar, was immer mehr zur Norm zu werden scheint. Die Reben haben rechtzeitig in der 

letzten Märzwoche ausgetrieben.
Der ausreichend feuchte Boden und die warme Witterung im April bedingten ein schnelles und 

normales vegetatives Wachstum der Reben. Gegen Mai normalisierten sich die Temperaturen wieder 
und verlangsamten das Wachstum leicht, was die Blüte in der letzten Maiwoche mit trockenem, 

sonnigem Wetter bewirkte, ideal für einen guten Fruchtansatz. Der Sommer war durchschnittlich mit 
sehr wenig Niederschlag und brachte gegen Ende der Reifezeit eine starke Trockenheit. Auch  

die üblichen Stürme über die Augustfeiertage blieben aus, so dass es beim ersten Teil der Lese immer 
noch sehr wenig Niederschlag gab, aber glücklicherweise mit Temperaturen, die nachts deutlich 
kühler waren, so dass sich die Reben von den Tagestemperaturen erholen konnten. Die Reifung 

verlief kontinuierlich und ermöglichte den Aufbau eines ausgezeichneten phenolischen Potentials 
und ausgewogenen Zucker-Säure-Verhältnisses. Die Weinlese begann früh am 24. August mit dem 
jungen Merlot. Mitte September gab es ein paar Regenschauer, die es zuließen, die Weinlese unter 
nahezu perfekten Bedingungen abzuschließen: sonnig, aber mäßig warm und mit genügend Wasser 
im Boden, um einen Wachstumsstillstand zu verhindern. Die Weinlese wurde am 12. Oktober mit 

den spät reifenden Sorten abgeschlossen.

Vinifikation und Ausbau
Die verschiedenen Rebsorten wurden separat in kleinen Stahltanks vergoren, um ihre 

sortentypischen Eigenschaften zu erhalten. Nach der alkoholischen Gärung erfolgte die 
malolaktische Gärung, wiederum in Stahltanks. Zu guter Letzt wurde der Wein 10 Monate lang 

teils in Barriques, die für Ornellaia verwendet wurden, und teils in Zementtanks, ausgebaut,  
um eine perfekte Ausgewogenheit zwischen der Tanninstruktur und dem Ausdruck frischer 

Früchte zu erzielen.

Verkostungsnotizen des Oenologen
„Nur wenige Jahrgänge bringen sämtliche Vorzüge des Klimas der toskanischen Küste so deutlich 

zum Ausdruck wie der Jahrgang 2016. Eine fast perfekte Kombination aus Sonnenstrahlen, 
warmen Sommertagen und kühlen Nächten, mit gerade der richtigen Regenmenge, um das 

Wachstum der Weinrebe zu verlangsamen, ohne dass sie unter Trockenheit leidet. Dies brachte 
einen der unverfälschtesten Jahrgänge des Le Volte dell’Ornellaia hervor, in dem sich die reife, 

aber lebhafte Frucht mit einer seidigen und großzügigen Textur verbindet, die von einer frischen 
und lebendigen Säure unterstrichen wird.“

Axel Heinz - Dezember 2017
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80% Sauvignon Blanc - 10% Viognier - 10% Vermentino

Poggio alle Gazze dell’Ornellaia verdankt seinen eleganten, mediterranen Stil dem einzigartigen 
Mikroklima des Weinguts. Dank dieses Geschenks der Natur weist Poggio alle Gazze dell’Ornellaia, 

vorwiegend aus Sauvignon Blanc betehend, eine feste Struktur und reife Frucht auf, bewahrt allerdings 
gleichzeitig eine bemerkenswerte Finesse.

Die Vegetationsperiode 2016
Die Ausnahme wird immer häufiger zur Regel: Der Winter 2016 zeichnete sich durch ein ungewöhnlich 
warmes Klima mit sehr viel Niederschlägen im Februar aus. Der Austrieb setzte pünktlich in der letzten 

Märzwoche ein. Der große Wasserspeicher und das warme Aprilwetter haben zu einer schnellen 
und regulären Entwicklung der Reben geführt. Gegen März haben sich die Temperaturen wieder 

normalisiert und sind leicht angestiegen. Die Blüte setzte in der letzten Maiwoche bei trockenem und 
sonnigen Wetter - perfekt für einen guten Fruchtansatz - ein. Die Temperaturen lagen im Sommer im 
normalen Bereich. Es gab wenig Niederschläge, was eine mangelnde Wasserversorgung gegen Ende der 
Reifungsphase begünstigt hat. Auch die üblichen Gewitter um den 15. August blieben aus, weshalb die 

Trockenheit während der Lese des Sauvignons und Viogniers anhielt. Glücklicherweise brachte die Nähe 
zum Meer frischen und feuchten Wind mit beträchtlichen Temperaturschwankungen in der Nacht. 

Hierdurch konnten sich die Trauben von der Hitze tagsüber erholen und ihr Aroma und ihre Säure trotz 
des hohen Zuckergehalts aufrechterhalten. Sauvignon und Viognier wurden in der letzten Augustwoche 

gelesen. Vermentino dagegen in der zweiten Septemberhälfte nach willkommenen Regenfällen.

Vinifikation und Ausbau
Die Trauben wurden in den ersten Morgenstunden von Hand gelesen und in 15-Kilo-Behältern zur 
Kellerei transportiert, wo sie sofort gekühlt wurden, um ihr gesamtes Aromapotenzial zu erhalten.  
Nach sorgfältiger Selektion wurden die Trauben langsam und schonend gepresst, wobei besonders 

darauf geachtet wurde, sie vor Oxidation zu schützen. Nach einer etwa 12 Stunden dauernden Klärung 
wurden 23% der Moste in neue und 27% in gebrauchte Barriques umgefüllt, die restlichen 50% in 

Behälter aus Stahl, Beton oder Holz. Bei der alkoholischen Gärung wurden 22°C nicht überschritten.  
Es kam keine malolaktische Gärung zum Einsatz. Während des 6-monatigen Ausbaus wurde der 
Bodensatz jeweils in zeitlich festgelegten Abständen aufgerührt. Vor der Abfüllung wurden die 

verschiedenen Partien mit einander vermählt und einer leichten Schönung unterzogen. Der Wein erfuhr 
dann eine 12 Monate dauernde, letzte Verfeinerung auf der Flasche, ehe er auf den Markt kam.

Verkostungsnotizen des Oenologen
„2016 ist ein für Bolgheri klassischer Jahrgang: Das Klima der warmen und trockenen Sommermonate 

wurde durch die Meeresbrise und die nächtlichen Temperaturschwankungen gemildert und ermöglichte 
die Entwicklung voller, reifer Weine mit einem ausgesprochenen aromatischen Ausdruck. Poggio alle 
Gazze hat eine strohgelbe Farbe mit einem für Sauvignon typischen Aroma, das an Pampelmusen, 

Passionsfrucht und weiße Pfirsiche erinnert. Im Mund entfaltet sich ein voller Geschmack nach reifen 
gelben Früchten und Honig mit einer gut ausbalancierten Säure. Im langen Abgang stechen Aromen  

von weißen Blüten und frische Mandeln hervor.“

Axel Heinz - Mai 2017








