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RERFLIEZE 2021 4 (LE VOLTE DELLORNELLAIA 2021)
FEHT RN IGT

FEFIRAEBREEHRENIENRESEER, E2RMEKR, R T — X TEHDSHIBRISES.
XAPERIEEELAERRNTAILEST, S—mEEE L A RIRI I mEIARERK.,

el AT
TS 14% vol
“BETGUNELLE, BRIOLSNERE, SEFdaaBRIIEIELIEKRESFIXK
HERSE. RENRETHEMIIRELSXETREMIVAR, PIBRITTEZ [FERIAE) TIRER
FEE, S ANk,

KREe. (B350 - BRIED - 2022 F 12 H

2021 FERFRSD

2021 FLUBMZMAIESEHR, TEPIOKOESESE TR, E2H 7T FREN=RZE, 88k
BB EF AR . REEHFAS, BREET, hRK, HEERTFNFETNETIKRE,
. BT ek, [URESTHYKE, BFJVFRE TN, 887 ARE—F#HF
in¥ete, 8 BN 9 BIFETR, (BEREERIEKH Bolgheri FXASRET RFAEREREZII T
PENTKES, AEMNTSRENEEOIE 7574, XEFaEREnEmERIFNAYET],
NUBEMRYCRRIE, IRBMREM, XAURWENE 7 =I5, “REVIIRIEE LIRS 8% Emk
RIBRAES.

9 BRUBH R T AEBD A AE amitaIRIK, R ERMmER ek, BEEEMMEMPAIRIZN 9 B 13 3
FHa, 210 B 1 B4R,

BRIS SRR

kBEFAEEEH. AREERMIEERERERE, MARBRNABERRITAE., BB AE
FIHEHERVERERILEIARE (malolactic fermentation) EMENBINABETFIHIT, PIBARETHKE, &
HBE=ET 10 MRMRMIERE, B —EomKe@ERRg, mB o N ERZiEFITRNIIIE
FEEE B B ARG R,

fUTezE/R. BEK - EES S
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RBIEFLTEEST 2020 4E (LE VOLTE DELLORNELLAIA 2020)
RN IGT

RN RS T IamEARFHES, SWhEXNEIFREHE, SEEESHEM, L
EERAZZBALIAY, XZAE, BIAmiX,

BREERT
SHBMT FABHBOMBEEIY, RATRESTLEDE 2020 BERENFEBAERN

H. EFNES[EXDE, BWAHE, NREIASKR, FFEERN, BRREMNERE9H
RS, ORIz, THnOfBREwRER. FARIEK,

BiEs. Fo0F - BRBID - 2021 12 A

2020 FEKRZFXRSDHT

FEZH T NENZMIEER, 3 BPIISEEREN MR, SE—EaaNNAZRIE, /1
PMRGHIREEIZELT, Faf2, iR hamRERIRF, FERZREFIIRE.
EANAEOIEXSIEE, BRNEES, MR 7AESNERBIABER, EESH20HE25H,
WRT . 0 BhaE—REENERE, EEXS=aTE —B2 8 BEEiREmK, 75
20 HE 25 QEAiE, BEOEER, iR,

8 Ak, ABEMIFAVKE TG, SiaXlE Mg, RERESREE 13 BEREESESHEEENH
RYIEIRIRISE. AT RAREMRITESROFSEENREK, HNREMHT 7RI, XA TAEE
FUPRIETTR, PRIIBER T Z /e P —REEiA 37 ERRR,. EsirRRtIBERIE 9 B 17 BEMA
T EMIEAE B IR T(F, BERII—IME T ESIREMIRELES, 318 E 10 B 3 B
ERFTBHIRIC TR,

FRIS SR

RETEREH. SAEEEmTHIASRERENG, MANEREEPHTAE, EEAE
MERRERERZLEAEE (malolactic fermentation) ERENBINABIETIHIT. PIEAETHE, &
BRI 10 PBRIRGERE, HEh—Efn K P, ma—abo N ERSEFIERNIIIE
BRI SRR,

Pl sEZEIR.  HINZE - e e
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RBEFTEEST 2019 £F (LE VOLTE DELLORNELLAIA 2019)
FEETRN IGT

RPN RS T IAEEARFHES, SWhENEINFREHE, SEEESHEM, L
FERRZZ BT, XZPhZE, BIe@miR,

[

2019 BT TN —ARERAFERARN DN FEIFLETE. A FTERSIAEARE.
SFhBRIBHA WAYKRERR L @R RABEIRLMS TS . UNBEERE EFEIMBARSERTR
FREXNFORIRTER. ZHR TSR EE X UEG R 7 =Y EMAI=ER~k.

KiEs. /bF) - ERAEID - 2020 £ 12 B

2019 FFERKEFEXRSOT

2019 FREKSFFER R, TORMIRSRFGEELILE, NARSBEIIHELETXItEE
RRETASFEASIE TR RS,

ZHI—TMEFRNESZE, AaNE 4 BE—B=ElES, ELBPMAIKSEZF4B/5H,
AR T RENNERREE, HMSETFRLLEERE 782 10 X, 6 BRIIRSRALISE
oy, BRANSIEEE—EIAR 37 B, EEERFEESMEHsSRIXST, HYRRHHE
EEiEWL 2 B, HAEEITIES 45 KXEMKNER. 7 BRE—RE, AEIRKETFEIG, 224
RIFET 2R, BEATENBRANER, SIRHEEETERKE, XAEERIRRENH 7IFFEE
fiGESE N

AEREE 9 B 5 HX—XBFIHATTES, GEF—F, I BRE—BENSEEMN Mg, X8
BT RaREMRIZARBANEHS SRR 98 21 BIMKIDE, IeBRRmHaaRE,
117 10 B 4 B5epk 7 Bt E @ miPRIRI T,

FRIS SR

XEFMEEEH. i frEREnMEEREZENG, MARRNARERHITAN, BN
FIEEHERIRFLBRAEZ (malolactic fermentation) ERENBINARZERIHIT, FiERETHE, &
EBE=ET 10 TEBGRERE, HP—Eo KBRS, MB—aloUFEREEFII RN IE
FREE BN B AE .,

Sit

P ZE/R. BEK - &

Ell

=Ly
/oNam
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REIEE 2018 G (LEVOUREDELINDRNELLAIA 2018)
FEHTRE9 IGT

RN RESTAEEEAEFHES, 2R ENENFEHE, SEEESHEEM, L
EERAZZBALIAT, XZPAE, BIAmiX,

ARETET

2018 FLRIEIFLL A B T IRIR T HFHIURIFIE Fi, BRI, SGOA5 2R, FE
LEKES, FHHERRATEETIEEIIIE TR BEH. &k,

Kigs. X/bF) - BRAID - 2019 F 12 B

2018 FEKRFEXRS DT

EEZH TN ESE, B VP SIE TIRIEFESRNERIFF T ¥ 2018 FRIZXIKE TH
RERER, EE—RIEERT 0 BRENREXSILEEREEEH N EFREERIZIRINS,
M/KHBBEEXRAKIR, 208 FROEXERHE LREHNEXRZ—, BRENHFFHIKFESE=
. 4 ANXSEEENERE. 2AX—FHEFIEREFN, ESFENRERSIIEFRER
EERK, FHEHEEHEFR T —ERE. 6 BRIXSE 5 BFR, EXRRHERRIEREZ,
B2 7R, REZFEIEME, [EEH L. B eiixEr 78 22 225 HZ(E,; 8 BRIXS
AR —F—4F, FEXAR, FFRKEZ. X—TRIFSEEARS, BR55EMNR ETE
IEBFRE TESIREMNSS. RN 8 B 31 BEiE8E® R, 10 B 8 HRELER,

FRIS SR

XEFEEEH. i frEREnMNEERERENG, MARRNARERHITAN, BN
FIEEHERIRFLBLAEZ (malolactic fermentation) ERENBINARZERIHT, FiERETHE, &
EBE=ET 10 TEBGRGERE, HP—Eo KBRS, MB—aboUEREEFII RN IE
R B B AR+,

fseZE/R. BRI - RS mFRERED

RIEI LT E & 2017 48 (LE VOLTE DELLORNELLAIA 2017)
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FEET R4 IGT

BANTREFTAREBEUEFNEY 2P EXNBNFEAE - SELETHEBRS - UM
EERRZEBHALTHY - HZFE - BIo/@mIX -

R

XAEIRAR ET 2017 FHI TSR » BFHTR BT 2L R P KA AR © BTE SRS o LI
B 72— BTN R E GBI LIS+ H R B T IRl [ I Y T2 1 =

BRse. SRIDH] - BRI - 2018 412 A

2017 FEEKFRSIHT

2017 BB ELIRERRTIRNEN Z— -

2016 FNLFIFERE - FIORELLAEFSE 3 RRELA ;, RESEFRFTY - XMHBEEHUR 7EIF

BRAY 2017 FMHSLLEEENMXR - RA - ZENEFHFLEEFRE 7 2 BEGHNIE -

3 A AEBREAEATE—FNEREY -4 AT 9RERRNE - BIETAERNAETE - X

—RHNERTAITH FARSHKXER FBANGE - ENEXIFEROMPE - S5 TEFHN

BHER X HXREERKREFEERK 0 BULE - MAFHNEEHRTRXABBERFANESE -5 AXK

I - SRAEAS - BEROFICH AR - BEXRRA - TROXSSBETBENAERE T —ER
- 7THM 8 BIVFXH - ARNSERTHEES - FBRENERRENERSE FAENKRENE

GOl
5 -

REMFWERARS | E—HET 8 B 24 BFHARE - RI—ERBE3 9 BOBE— - BHE 9 B
PRI - BT ERIBAG - HINBNRIPITIE T BREMMARYE -

EESPRE

K B ASFIA G L SR R0 S R R SR R S - TR IR A B o i TR I < T A B
[ERVERIE AL % (malolactic fermentation) HRFENEEN L BEREFHIT - FrAKEETHNG » HEHESS
10 DA MBRALEAE - Brp—E e AR RE A, - T 55— 73 {8 F o fif 52t BRI T R A Y [ 5
Bt -

BT TCE /R . R BRI - el A SR T 1

Ornellaia e Masseto Societa Agricola S.r.l.

Localita Ornellaia, 191 — Bolgheri — 57022 Castagneto Carducci — Livorno — Italia — Tel. +39 0565 71811 Fax. +39 0565 718230 — www.ornellaia.com



ir
RIS TR ESE 2016 48 (LECWQLTE DEL@RNELLAIA 2016)
FEAT FA0IGT FYRNERER

b

BN REFTAREBUEFMNEY - 2P EXNBHNFREAE - SBEEESHEBRS - UM
TERRRZBALEN - XZFE - BIYmIR -

—

ARETET

2016 FHIEARICITET F88)F SR B 15t B A EAIF I T iR, X —FHIERFEAXIDES
E. SR, RIZEEEN, FEmRFE, I LIGEFLAIER, ZE T 2R TFZEHIED.,
2016 FHIFHEIFTELINIEALRE . FHE KA Z AR RE S, [JEZTE. HF. B3,

fUTezE/R. BRI - EETD AR

2016 FFERFERSHHT

XFEFRERE, 2 BRNERK. 38KEETEH, &£ 3 BiRE—EFUHES.

4 BXla, XSEEE, MLZANRERMSHTESKES, BRLEER, 5 BRRkEER, £
RKEEBRE NE, BaREzR&EE—BIRFFE, FRISERMFEIET SHEFLREE T R
ROEGE, XFEZDM, FEENERERERBIZHIKS., 8 BIIRSKATERE, EFEENNE
PERIX—F IR T E. BEERRIRS—ERFEEIREAIRIR, EMXRIERREERE, BRTEXR
RATAS, ERMIRAEDRIREEEIRE KR, FNREFRKERE T, 8 B 24 B, BEFRRIK
WB/\EsEE. 9 BTPaf/UnkigR, EEEEREF=E. JUnk4midfE, PEYCRIE, BEET,
TEEKRRE, BRAIEETENR. 10 B 2 B, BETARE—IRERIIERZARIL, REE
IEHEER,

BRIS SRR

kEAEEEH. SAREERMNEEEEREEE, MARRNAERESHITAE, BERENE
ERERERFLER A BE (malolactic fermentation) #BENBINABREFHIT, FIEAESHE, BEBESE
I 10 DERORMITRE, P —EomKeiErEe, mB—EboUEREMEFIT BRI EREEEEANIH
BARIER,
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	2021年以温和多雨的冬季开始，土壤中的水份储备得到了补充。在经历了干旱的三月之后，葡萄在四月的前两周开始萌芽。温度逐渐升高，降雨量适中；五月底，花蕾在极好的条件下均匀发育，渐渐开花。夏季在 6月完全到来，气温略高于平均水平，由于几乎没有下雨，葡萄在 7 月最后一周就开始转色。8月和9月持续干旱，但春天适量的降水和Bolgheri 产区的深层土壤使葡萄藤避免遭受过于严重的缺水压力，为生成小而高浓度的葡萄创造了条件，这些葡萄在质量方面具有非凡的潜力。
	酿造与陈化
	阿克塞尔．海因茨 - 庄园总监
	在经历了一个温和多雨的冬季后，3月份的气温有短暂的下降，最后一周葡萄刚刚发芽的时候，有几个夜晚的气温降到零度以下。幸运的是，新开的嫩芽仍有棉状组织的保护，并未受到霜冻的损害。
	春天的大部分时间天气温暖，降雨量正常，确保了葡萄树正常的发育生长，直至5月20日至25日，迎来了花期。6月中旬有一段密集的降雨期，但随后天气高温干燥，一直到8月底都没有雨水。7月20日至25日期间，葡萄匀速生长，逐渐成熟。
	8月底，久违的雨水终于降临，气温大幅下降，夜间最低气温达到13摄氏度使得梅洛葡萄达到成熟的理想状况。为了最大限度地保持葡萄的新鲜度和果味，我们较早地进行了采收，仅用了两周时间就快速完成，成功避免了之后持续一周高达37度的热浪。但高温热浪也迫使我们在9月17日便开始了其他晚熟葡萄品种的采收工作。月底的一场雨终于使气候条件恢复正常，使我们能够在10月3日结束所有的采收工作。
	酿造与陈化
	阿克塞尔．海因茨 - 庄园总监
	2019年的生长季非常特别，变幻莫测的天气状况好像在坐过山车，从细雨绵绵的阴冷季节风驰电掣般转变成持续不断的高温干旱天气。
	经历过一个相对平稳的冬季之后，葡萄树在4月第一周喜迎萌芽。寒冷阴雨的天气贯穿4月和5月，大大地减缓了葡萄树的生长速度，进而导致开花期比以往延迟了整整10天。6月的天气突然变得酷热难耐，月底的气温甚至一度达到37度。漫漫夏日持续笼罩在艳阳高照的天气下，平均气温比历史同期高出2度，并且出现了连续45天没有雨水的情况。7月最后一周，久违的雨水终于降临，虽然只持续了2天，但酷热干旱的情况大为缓解，气温也回到了正常水平，这为葡萄的成熟提供了非常理想的条件。
	葡萄采收在9月5日这一天有条不紊地拉开帷幕。像往常一样，9月最后一周的气温有所下降，这有助于葡萄保留细腻柔和的质感以及清新芬芳的香气。9月21日的雨水过后，阳光再次洒满葡萄园，我们也在10月4日完成了其他晚熟葡萄品种的采收工作。
	酿造与陈化
	酿造与陈化
	酿酒师酒评
	酿造与陈化
	这年的冬季异常温暖，2月降雨量很大。葡萄株抵住压力，在3月的最后一周如期萌芽。
	4月来临，天气回暖。加上之前的大量降雨导致土壤含水量高，植株迅速生长。5月份气温恢复正常，生长速度略有下降，葡萄株在该月最后一周顺利开花。干燥的气候和充足的阳光，为葡萄坐果奠定了良好的基础。这年夏季少雨，葡萄在成熟的同时也没有吸收过多的水分。8月的天气依然干旱，往年常见的雷阵雨这一年也缺了席。酷热的天气一直持续到采收的前期；幸而这段时间夜晚温度较低，释放了白天累积的热气；酚类物质和糖分的成熟都在稳步发展，同时酸度并没有大量下降。8月24日，酒庄开始采收树龄较小的梅洛葡萄。9月中旬的几场及时雨，使得...

