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1l borgo medioevale di Castello di Albola, sulle splendide colline di Radda in Chianti, é da secoli
protagonista nel Chianti Classico; fin dal 1500 é stato la dimora di nobili casate fiorentine, prima
gli Acciaiuoll, por 1 Pazzi ed 1 Ginori Conti. Fortissimo é il legame di questo territorio con il vino,
tanto che nel 1841 il geografo e naturalista Emanuele Repetti scriveva nel Dizionario fisico
geogralico del Granducato di Toscana: "Chiamasi propriamente Albola una piaggia accreditata
per 1 suol vigneti, dai quali si ottengono forse 1 migliori vini del Chianti.”

Ancora oggr la diversa composizione der suoll, le fortunate esposizioni e lelevata altitudine
creano le condizionr per una produzione vinicola volta all’ eccellenza ed i piena sintonia con gl
edificr storict, 1 paesaggr, arte e la cultura di questo meravigloso angolo del Chianti Classico.
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ANNATA 2024

[’annata 2024 ¢ iniziata con abbondanti piogge autunnali ¢ invernali, che hanno favorito un
germogliamento precoce ¢ uniforme grazie all’assenza di freddo. Nella prima settimana di
aprile un ritorno di basse temperature ha temporaneamente rallentato la crescita dei
germogli, che hanno ripreso regolarmente 1l loro sviluppo tra maggio e giugno.

L’estate con temperature le calde di luglio e agosto hanno rallentato I'mvaiatura, completata
poi grazie alle piogge di fine mese e dei primi giorni di settembre.

La vendemmia si ¢ svolta alternando sole e precipitazioni, senza conseguenze sulla sanita
delle uve, e si ¢ conclusa prima dell’arrivo delle piogge pit intense della seconda meta di
ottobre.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Raccolta manuale e meccanica. Alla ricezione le uve vengono fatte fermentare in serbatoi

di acciaio nox a temperatura controllata. Il periodo di contatto con le bucce ¢ di circa 2
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ALBOLA settimane, con costante controllo dell’estrazione. In seguito 1 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.

CHIANTI
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NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore: rosso rubino intenso e vivace.
Profumo: note fruttate (frutti rossi) e viola mammola.
Sapore: armonico e fresco, con tannini ben integrati; di ottima beva.

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

%3 ) = Castello di Albola segue 1 principi dello sviluppo sostenibile. 11 Bilancio di Sostenibiliti della tenuta, redatto in conformita con lo standard
EQUALITAS EQUALITAS delinea le attivita, i risultati ¢ i piani futuri relativi alla sostenibilita.

Castello di Albola ha aderito a LIFE VittCaSe: un progetto dalle caratteristiche uniche in Furopa 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 capacita 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 attivita produttive, ottenendo la  certificazione

per 1 suoi prodotti.
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