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Originariamente un borgo medievale, Castello di Albola è stato abitato da alcune delle più

nobili famiglie toscane nel corso della storia, tra cui gli Acciaiuoli, i Samminiati, i Pazzi e i

Ginori Conti. Situata nel cuore delle colline del Chianti, la tenuta offre una miscela unica di

ricca storia, legami artistici e il meraviglioso paesaggio di alta collina tipico del comune di

Radda in Chianti.

Il vitigno primario dell'azienda è il Sangiovese, in particolare il clone del Sangioveto, antica

versione del Sangiovese Grosso di Toscana, l'uva fiore all'occhiello del Chianti Classico. 

Il vignaiolo Alessandro Gallo realizza questi prestigiosi #WinesOfAltitude biologici utilizzando

uve provenienti da vigneti situati tra i 350 e i 650 metri di altitudine. Questi vigneti (Selvole,

Capaccia, Madonnino, Ellere, Marangole, Mondeggi, Sant'Ilario, Acciaiolo e Il Solatìo) godono

di un’esposizione eccellente, che conferisce ai vini il loro carattere distintivo. 

Il terreno, ricco di Galestro (un’argilla rocciosa e scistosa), garantisce un ottimo drenaggio e

conferisce al vino un carattere minerale.
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Colore:

Profumo:

Sapore:

rosso rubino intenso e vivace. 

note di frutti rossi e viola mammola. 

armonico e fresco, con tannini ben integrati; di ottima beva.

L’annata 2023 a Castello di Albola è stata caratterizzata da una primavera fresca e piovosa.
Per far fronte a queste condizioni, in vigna sono stati adottati interventi mirati di gestione
del verde, tra cui sfemminellature e sfogliature, finalizzati a garantire un equilibrio
ottimale del vigneto biologico e a preservare la sanità delle uve.
A partire dalla seconda metà di giugno, l’arrivo dell’alta pressione, le elevate temperature
estive e la disponibilità idrica accumulata nel sottosuolo hanno creato condizioni ideali per
la maturazione dei grappoli. Dopo le calde giornate di luglio e agosto, alcune piogge a
inizio settembre hanno favorito un perfetto completamento del ciclo di maturazione.
La vendemmia si è svolta in condizioni ottimali, con splendide giornate di sole, tra l’ultima
decade di settembre e le prime due settimane di ottobre.

Accompagna primi piatti al sugo della cucina tradizionale, carni bianche e arrosto e
formaggi di media stagionatura.

Raccolta manuale e meccanica. Alla ricezione le uve vengono fatte fermentare in
serbatoi di acciaio inox a temperatura controllata. Il periodo di contatto con le bucce
varia dalle 2 settimane con costante controllo dell’estrazione. In seguito i vini svolgono
la fermentazione malolattica in acciaio a cui segue un periodo di circa 12 mesi in botti di
rovere di Slavonia prima dell’affinamento in bottiglia.
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Castello di Albola segue i principi dello sviluppo sostenibile. Il Bilancio di Sostenibilità della tenuta, redatto in conformità con lo standard
EQUALITAS delinea le attività, i risultati e i piani futuri relativi alla sostenibilità. 
EQUALITAS è un ente italiano fondato nel 2015 che promuove la sostenibilità nel settore agroalimentare, e vitivinicolo in particolare,
attraverso una visione sistemica capace di unire le istanze delle imprese, della società e del mercato. L’obiettivo principale è quello di
definire, strutturare e condividere un approccio unico e condiviso alla sostenibilità fondato sui suoi tre pilastri fondamentali. Grazie alle
proprie risorse tecniche, culturali, scientifiche e politiche, EQUALITAS intende raccogliere le migliori iniziative di best practice consolidate
ed innovative, per affermare un modello italiano di qualità sostenibile a livello mondiale. 

Castello di Albola ha aderito a LIFE VitiCaSe: un progetto dalle caratteristiche uniche in Europa e all’avanguardia a livello mondiale
dedicato al Carbon Farming in viticoltura, caratterizzato da una serie di pratiche agricole e di gestione del suolo volte ad aumentare la
capacità dell’ecosistema vitivinicolo di catturare e trattenere il carbonio atmosferico.

Dal giugno 2021, la tenuta ha completato con successo la transizione all'agricoltura biologica in tutte le attività produttive, ottenendo la
certificazione corrispondente per i suoi prodotti.
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