ORNELLAIA

LE VOLTE DELLORNELLAIA 2023
- TOSCANA IGT ROSSO

Immeédiatement séduisant, versatile et charmeur, Le Volte dellOrnellaia exprime avant tout la convivialité. Ce vin
rouge radieux donne acceés a 'univers d'Ornellaia mais partage aussi tout simplement la passion de la qualité que
l'on vit au quotidien sur notre domaine et que 'on redécouvre a chaque gorgée.

NOTES DE DEGUSTATION
55% Cabernet Sauvignon, 40% Merlot, 5% Petit Verdot ~ Alc. : 13,5 % vol.

Le Volte dell Ornellaia 2023 affiche une robe profonde et des arémes de myrtille et de milre a maturite. Des saveurs
génereuses et séduisantes completent un bel equilibre entre ampleur et fraicheur. La finale persistante s'accompagne de
tanins soyeux qui lui conferent une douce élégance.

CLIMAT ET VENDANGES 2023

2023 a été un millésime exigeant a Bolgheri, bénéficiant toutefois d'une Nature clémente lors des périodes clés de
lannée. Lhiver a été doux, avec des températures relativement élevées et des précipitations dans la moyenne
donnant lieu a une croissance précoce de la plante. Le printemps a apporté des pluies abondantes, avec la
constitution de réserves d’eau significatives pour 'été, mais demandant également de mettre l'accent sur un travail
minutieux a la vigne. L'été a été chaud mais sans températures extrémes et avec des averses qui ont contribué a
compenser le stress hydrique dans le vignoble. Ces conditions ont permis au raisin de mirir progressivement et
régulierement, offrant aux baies une belle concentration et des tanins bien affirmés.

Les pluies de la fin aofit et les nuits fraiches de septembre ont favorisé la complexité aromatique et préservé l'acidité
du vin, lui conférant un bel équilibre entre puissance et élégance.

VINIFICATION ET ELEVAGE

Les différents cépages ont fermenté séparément dans de petites cuves en acier, afin que leurs caractéristiques
variétales restent intactes. La fermentation alcoolique a été suivie d'une fermentation malolactique, également
réalisée dans des cuves en acier. Le vin a ensuite miri pendant 10 mois, en partie dans des barriques utilisées
précédemment pour 'Ornellaia et en partie dans des cuves en ciment, de fagon a obtenir 'équilibre parfait entre la
structure des tannins et une juste expression du fruit.
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	Axel Heinz – Directeur du domaine
	L’année 2019 s’est distinguée par un climat très variable, alternant des périodes de froid et de pluie avec de longues périodes de sécheresse et de chaleur.
	Après un hiver plutôt normal, le débourrement s’est produit au cours de la première semaine d’avril. Les conditions froides et pluvieuses en avril et mai ont retardé significativement le développement de la vigne, donnant lieu à une floraison en retar...
	Les vendanges ont démarré lentement le 5 septembre. Comme d’habitude, nous avons vécu une baisse de température pendant la dernière semaine de septembre, qui nous a permis de préserver une grande finesse et une belle fraîcheur aromatique. Après les pl...
	Comme c’est devenu la règle depuis quelques années, l’hiver 2016 a été caractérisé par un temps extraordinairement doux avec des pluies abondantes en février. Le débourrement  est intervenu ponctuellement la dernière semaine de mars.
	L’abondance d’eau dans le sol et le climat doux d’avril ont permis une végétation rapide et régulière de la vigne. En mai, les températures sont restées dans la norme, avec un léger ralentissement de la croissance ; la floraison est arrivée la dernièr...
	Après la singulier 2014, 2015 a été une année très régulière. Après un hiver normal, pluvieux et doux avec quelques journées où les températures sont descendues en dessous de zéro, le débourrement est arrivé, ponctuel, aux premiers jours d’avril. Le p...
	On se souviendra du mois de juillet comme d’un mois particulièrement torride et sec, avec des températures maximales dépassant 30 C tous les jours. La chaleur, combinée à l’absence de pluie, nous a fait craindre un blocage de maturité et la nécessité ...



