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1l borgo medioevale di Castello di Albola, sulle splendide colline di Radda m Chianti, ¢ da
secoli protagonista nel Chianti Classico; fin dal 1500 é stato la dimora di nobili casate fiorentine,
prima glt Acciaiuoli, por 1 Pazzi ed 1 Ginori Conti. Fortissimo é 1l legame di questo territorio con
1l vino, tanto che nel 1841 il geografo e naturalista Emanuele Repetti scriveva nel Dizionario
fisico geogratico del Granducato di Toscana: "Chiamasi propriamente Albola una piaggia
accreditata per 1 suoi vignetr, dai quall st ottengono forse 1 miglori vini del Chianti.”

Ancora oggi la diversa composizione dei suoll, le fortunate esposizioni e l'elevata altitudine
creano le condizionr per una produzione vinicola volta all'eccellenza ed in piena sitonia con gli
edificr storict, 1 paesaggr, arte e la cultura di questo meravighoso angolo del Chianti Classico.

POGGIO ALLE FATE 2023
BIOLOGICO

Da uno dei piu elevati vigneti di tutto 11 Chianti Classico di soli 3 ettari, nasce un vino unico e
prezioso che interpreta perfettamente il terreno marnoso ¢ 1l clima fresco del luogo. Le uve
Chardonnay in purezza, raccolte manualmente, sono vinificate in acciaio e legni nobili che
esaltano note fruttate leggermente speziate nell’aroma e spiccate risonanze minerali nel sorso.
Con una produzione limitata e un potenziale di mvecchiamento eccezionale questo Chardonnay
¢ un gioiello per ver appassionati.

DENOMINAZIONE ‘} ZONA DI .* UVE
Toscana IGT ? . PRODUZIONE oo  Chardonnay 100%

Radda in Chianti -

.-* DENSITA DI SISTEMA DI T RESA PER ETTARO
=<z IMPIANTO ALLEVAMENTO 212 70 q/ha
= 5.000 ceppi/ha Guyot doppio

i VENDEMMIA @{\ RACCOLTA ' ' ' BOTTIGLIE
m Ultima decade di &e®  Manuale ““ PRODOTTE
.

settembre

10.000
GRADAZIONE . TEMPERATURADI FORMATI
'/. ALCOLICA Jﬂ SERVIZIO ‘ DISPONIBILI
13 % vol. 10-12°C 75cl-150cl
o  PRIMA ANNATA 2 POTENZIALE DI
1‘ PRODOTTA k‘"‘ INVECCHIAMENTO
2011 =" 810 anni
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ANNATA 2023

[’annata 2023 a Castello di Albola ¢ 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 cul sfemminellature e sfoghature, finalizzati a garantire un equilibrio ottimale del vigneto
biologico e a preservare la sanita delle uve. A partire dalla seconda meta di giugno, Iarrivo
dell’alta pressione, le elevate temperature estive e la disponibilita 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 ¢ svolta in condizioni ottimali, con
splendide giornate di sole, tra 'ultima decade di settembre e le prime due settimane di Ottobre.

TERRENO
Il vigneto Poggio alle Fate si estende per 8,2 ha ad un’altitudine di 680 m s.l.m. ed ¢ composto
da galestro e scisti argillosi rossi, ricchi di minerali come ferro e manganese.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Raccolta manuale in bins, uve stoccate per 48 ore all'imterno di una cella frigorifera a
6 gradi °C a cui seguono diraspatura e pressatura soffice delle uve.

Il mosto fiore viene fatto fermentare a temperatura controllata in acciaio Inox ed a meta
fermentazione alcolica viene trasferito in tonneaux di rovere francese da 500 litri; qui termina
la fermentazione alcolica, svolge la fermentazione malolattica e completa 1 suo
affinamento di circa un anno sulle fecce con batonnage settimanale. Riposa in bottiglia tra
gl 8 ¢ 112 mest.

NOTE DI DEGUSTAZIONEL

Colore: giallo paglierino brillante.

Profumo: di buona intensita con note di mela e agrumi e un perfetto equilibrio tra sapidita e
fruttato.

Sapore: placevolmente asciutto e armonico, con una buona struttura acida che ne

definisce 1l retrogusto pulito. Finale lungo e persistente.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Eccellente come aperitivo, soprattutto con frutti di mare, crostacei e pesci cotti in crosta di sale.
Si abbina felicemente anche a carni bianche.

Castello di Albola segue 1 principi dello sviluppo sostenibile. Il Bilancio di Sostenibilita della tenuta, redatto in conformita con lo standard

E'QIJAI.'I‘I"A__'S EQUALITAS delinea le attivitd, i risultati e 1 piani futuri relativi alla sostenibilita.

Castello di Albola ha aderito a LIFE ViuCaSe: un progetto dalle caratteristiche uniche i 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  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 prodoti.
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