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2023年奥纳亚白葡萄酒 (ORNELLAIA BIANCO 2023) 
宝格利白葡萄酒法定产区 

奥纳亚白葡萄酒是与奥纳亚的旗舰酒款一起酿造的，它将庄园风土的精髓转化为对保格利的阳光和

大海的轻盈诠释。为了保持紧致和优雅的复杂性，葡萄园的地块间精妙的保持着平衡，直到葡萄收

获的时刻。 

品鉴记录 

100% 长相思  酒精度：13% vol.

奥纳亚白葡萄酒 2023 年份呈现明亮的淡金色，闪烁着微微的绿色光泽。香气层次丰富，交织着异国
水果、葡萄柚皮与桃花的芬芳，并隐约透出烘烤榛果的气息。口感丰满而圆润，细腻的酒体包裹着
紧致的酸度与一抹咸香，使结构更加立体平衡。悠长的尾韵中矿物感缭绕，让人回味不已。 

2023 年的天气情况 

2023 年份对宝格利产区来说是一个充满考验却又被大自然眷顾的年份。在生长季的关键时刻，大地

展现了她的仁慈与慷慨，为这一年份保驾护航。 冬季温和，气温偏高，伴随着适度的降雨，促使葡

萄藤提早苏醒。而春季的丰沛雨水，为即将到来的夏季储备了宝贵的水分，但同时也要求更为细致

和繁忙的葡萄园管理工作。随着夏季的到来，温度逐步攀升，虽炎热却未至极端，期间恰到好处的

降雨缓解了葡萄园里的水分压力。这样的天气条件使葡萄果粒得以逐步、稳定地成熟，并逐步凝聚

深邃的风味与浓郁的质感。8 月底的降雨和 9 月的凉爽夜晚促进了复杂的芳香物质的发展，同时保留

了珍贵的酸度，最终酝酿出一款在力量与优雅之间达到平衡的佳酿。

酿造与陈化 

清晨，手工采收的葡萄被小心装入 15 公斤的小筐中运至酒庄，并在到达的第一时间迅速降温，以求

最大程度保留其芳香潜力。经细致筛选后，整串葡萄以缓慢而轻柔的方式压榨，整个过程都以防止

氧化为首要原则。葡萄汁经过约24小时的静置澄清后，全部转入橡木桶中进行酒精发酵，其中新桶

占 30%，旧桶占 70%，发酵温度始终保持在 20°C 以下。除了常见的 225 升小橡木桶外，还使用了

320 升与 600 升的大桶，以及雪茄形橡木桶。酒泥陈酿时间长达 10 个月，期间苹果酸乳酸发酵并不

启动，并定期进行搅桶。装瓶前，先将不同批次的酒液进行调配，并作轻度澄清。最终，葡萄酒在

瓶中继续熟成 20 个月后，方才正式上市。


	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保格利 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。白葡萄品种的采收于8月18日开始，直到9月的第二周才结束。
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	连续几年温暖的冬季，让人们几乎忘记了保格利冬天应有的样子。幸好2018年的冬季终于回归正常轨道，持续的低温天气（0摄氏度以下）让葡萄藤可以进入休眠状态。2018年的春天是有史以来雨水最充沛的一年，4月的平均降雨量是往年的三倍，平均温度也前所未有的高。虽然这一年的葡萄萌芽时间稍迟，但是温暖湿润的天气让芽孢迅速生长，最终开花期提早了将近一周左右的时间。整个五月和六月的大部分时候降雨也比往年多。七月来临，天气终于转晴，保格利回归温暖、干燥。葡萄在七月的22号至25号进入转色期。这年的八月跟2017年的八...
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	3月开始，葡萄藤已经进入了这一年的生长周期。4月下旬温度突然下降，减慢了葡萄藤的发育节奏。这一时期的降温也给托斯卡纳很多地区带来了霜冻的危害。所幸的是产区非常靠近地中海，得益于海洋的调节作用，这一地区的温度始终保持在摄氏0度以上，刚发芽的葡萄藤并没有遭遇霜冻的侵害。5月来临，气温迅速升高，葡萄株的开花期一切顺利。但是炎热、干燥的天气导致葡萄藤的发育受到了一定程度的限制。7月和8月几乎无雨，白天的气温也相当高。幸好晚间的低温很好的保持住了葡萄的酸度和香气。
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