ORNELLAIA POGGIO ALLE GAZZE DELL'ORNELLAIA
IGT TOSCANA, ITALIA.

VINIFICACION

Tipo de Vino: Blanco

Variedades: 78% Sauvignon Blanc, 16% Vermentino, 6% Verdicchio.
Alcohol: 13,5%

Vinificacidn: Después de una decantacién por gravedad de unas 12 horas,
los lotes separados de mosto se colocaron en barricas, el 25% nuevo y el 25%
usado, en tanques de acero y en cubas de hormigdn (50%). Las temperaturas
de fermentacién no superaron los 22 ° Cy el vino no pasé por la fermentacidn
malolactica. El vino madurd sobre lias finas durante 6 meses, con batonnage
regular durante todo el periodo, seguido del ensamblaje del coupage final.
Capacidad de Guarda: 5 afios

Temperatura de Servicio: Servirde 8a10° C

NOTAS DEL SOMMELIER
E\:’“ Color amarillo pajizo brillante con reflejos verdosos.

D En nariz libera notas intensas de citricos y frutas exdticas acompariadas
%" de aromas de hierba cortada y esparragos.

g En boca es con cuerpo y vibrante, caracterizado por una acidez
vibrante y un final mineral y persistente.

H@ﬂ Perfecto para pizza con pera y queso azul; pastas o risottos cremosos

con mariscos, perfumados con aceite de trufa o azafran; langosta a
la mantequilla; carnes de caza como jabali, pato o conejo; o bien, foie
grass con manzanay jengibre.

La Bodega

Fundada en 1981, muy cerca del pintoresco pueblo de Bolgheri, en la costa
de toscana. La filosoffa de Ornellaia se basa en elaborar vinos que sean la
expresién mas fiel del terroir. Bajos rendimientos, cosecha manual y selectiva,
micro-vinificaciones y cuidado hasta el minimo detalle. Durante 700 afos,
la familia Frescobaldi ha combinado la tradicidn, la experiencia y la innovacién
con la creatividad y la bUsqueda de la excelencia.
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