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ORNELLAIA

ORNUS DELL'ORNELLAIA 2015
- TOSCANA IGT BIANCO

Ornus dell'Ornellaia ist eine Spatlese des Petit Manseng, wird in ganz kleinen Mengen hergestellt und verleiht
dem Weingut eine weitere wunderbare Facette. Nur in manchen Jahrgdngen sind die Voraussetzungen im
winzigen "Palmetta’-Weinberg perfekt fiir die Produktion dieses exklusiven Dessertweins.

Pate fir den Namen Ornus dell'Ornellaia stand die lateinische Bezeichnung ,Fraxinus Ornus®, die Manna-Esche
(auf ltalienisch ,Orniello”) nach der das Weingut Ornellaia benannt ist. Dieses typische Gewichs der
mediterranen Macchia verdankt seinen Namen wiederum seinem siilen Baumsaft (Manna), der seit biblischer
Zeit als StiBmittel verwendet wird und das perfekte Sinnbild fiir die Stie des ,Ornus dellOrnellaia“ darstellt.

VERKOSTUNGSNOTIZEN DES WEINMACHERS
100 % Petit Manseng Alkoholgehalt:13.5 % vol. Restzucker: 115 g/L

“Der Ornus dell'Ornellaia 2015 ist von einem kriftigen, glinzenden Goldgelb. In der Nase entwickeln sich Honig- und
Karamellaromen, die am Gaumen von charakteristischen Noten trockener Aprikosen und Mandeln erginzt werden.
Eine lebendige Séure gleicht die SiiBe e aus und erqibt einen sehr angenehmen und ausgewogenen Geschmack. Ein
Wein, der Siifle und Reichtum zum Ausdruck bringt und dabei eine frische Eleganz bewahrt.”

Olga Fusari -Oenologe

DIE VEGETATIONSPERIODE 2015

Nach dem ungewohnlichen Jahr 2014 hat sich 2015 als ein ganz normales Wetterjahr erwiesen, fast so wie es im
Buche steht. Nach einem typisch regnerischen und milden Winter mit nur manchen Frosttagen fing es in den
ersten Apriltagen plnktlich an zu sprieen. Der Frithling war trocken und sonnig — ideale Bedingungen fiir ein
regulidres Pflanzenwachstum, das bereits Ende Mai mit einer rapiden und vollstindigen Bliite seinen Hohepunkt
fand. Ab Juni machte sich zunehmend der Diirrestress bemerkbar. Der Monat Juli, in dem die téglichen
Hochsttemperaturen ohne Ausnahme tiber 30°C lagen, wird als besonders heiler und trockener Monat in
Erinnerung bleiben. Die anhaltende Hitze und die ausbleibenden Regenfille haben uns zu diesem Zeitpunkt das
Stocken des Reifeprozesses und eine vorgezogene Weinlese befiirchten lassen. Gliicklicherweise hat es aber um
den 10. August herum reichlich geregnet. Dies hat einerseits den Reifeprozess wieder in Gang gesetzt und
andererseits fur die Reifephase eine wesentlich frischere Witterung gebracht. Auf diese Weise konnten die
Trauben einen hohen Zuckergehalt sowie eine grof3e aromatische Intensitdt entwickeln. Die Ernte fand in drei
Schritten in den letzten Oktobertagen statt.

VINIFIKATION UND AUSBAU

Aus jedem Erntedurchgang entstand eine separate Partie Vinifikationseinheit, die wiederum getrennt gepresst
und vinifiziert wurde. Nach einem ausgedehnten leichten Anpressen und einer natiirlichen Klarung wahrend
einer Nacht, girten die verschiedenen Produktionseinheiten in zu 100% neuen Eichenbarriques bei
Temperaturen von hochstens 22°C. Nach Erreichen der gewiinschten Balance zwischen Zucker- und
Alkoholgehalt wurde die Giarung gestoppt. Es wurde keine malolaktische Giarung durchgefihrt. Nach dem
Abstechen reiften die Weine 12 Monate lang, anschlieBend wurden die verschiedenen Partien zu einer Cuveé
vermihlt. Auf die Abfiillung folgte eine einjahrige Flaschenreife, bevor der Wein schlieBlich fiir den Markt
freigegeben wird.

Axel Heinz - Gutsdirektor
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