
Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.

CASTELLO D’ALBOLA Via Pian d’Albola, 31 - 53017 Radda in Chianti (Siena) - Tel. 0577 738019 - Fax 0577 738793 - info@albola.it
www.albola.it

klima 2016

Der Jahrgang 2016 ist ein hervorragender Jahrgang, geprägt von idealen Wit-

terungsbedingungen während aller phänologischen Phasen. Auf einen milden 

Winter und ein Frühjahr mit normalen Durchschnittstemperaturen folgte ein re-

lativ heißer Sommer mit mäßigen Niederschlägen in konstanten Abständen, wo-

durch die Reben während der wichtigsten Reifephasen ausreichend mit Wasser 

versorgt waren. Die starken Temperaturschwankungen und der konstant wehen-

de Wind sorgten dafür, dass die Lagen von Castello di Albola trocken waren und 

die Sangiovese Trauben unter perfekten Bedingungen gelesen werden konnten.

Der Chianti Classico 2016 ist ein Rotwein von außerordentlicher aromatischer 

Feinheit mit einem sehr ausgewogenen Körper.

Dieser  Chianti  Classico umschließt die herausragenden Charakterzüge 

der Weinberge des Weinguts Castello di Albola. Die Trauben der Rebsorte 

Sangiovese werden mit Sorgfalt gelesen und nach der Tradition der hohen 

Hügellagen in dem am meisten prädestinierten Gebiet nahe Radda reinsortig 

gekeltert. Durch den langen Ausbau in großen Fässern aus slawonischem 

Eichenholz wird die starke Persönlichkeit des Weins betont, der sich durch eine 

ausgeprägte Mineralität, einen frischen Geschmack und eine allumfassende 

Eleganz auszeichnet.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Chianti Classico 
DOCG

Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2016

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

100% Sangiovese Erstes Oktoberdrittel Von Hand in Körbe

Chianti Classico DOCG 2016
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art des bodens

Die Lagen befinden sich auf einer Höhe von 350 bis 650 Meter. Der Boden 

gehört zur Familie des Alberese (Kalkstein) und entstand durch marine 

Sedimente während des Pliozän. Die Böden sind lehmig und mit einer guten 

Wasserdurchlässigkeit aufgrund des Anteils von Grobboden (vom Typ Galestro 

und Alberese).

reberziehungsmethode

Guyot und Kordon.

weinbereitung und ausbau

Die von Hand gelesenen Trauben werden sehr vorsichtig nach traditioneller 

Gärmethode auf der Maische gekeltert. Auf diese Weise präsentiert der Wein 

die typischen Eigenschaften des Anbaugebiets Radda. Nach der malolaktischen 

Gärung wird der Wein für 12 Monate in slawonischen Eichenfässern ausgebaut. 

Danach erfolgt die Flaschenreifung.

verkostungsmerkmale

farbe: Zu Granatrot tendierendes Rubinrot.

bouquet: Feines Bouquet mit  Anklängen von Veilchen.

geschmack: Harmonisch, trocken, mit guter Struktur und samtiger Textur.

kombination mit speisen

Passt gut zu traditionellen Nudelgerichten mit Soße, zu weißem Fleisch und 

Braten und zu mittel altem Käse.

Chianti Classico DOCG
2016

stockdichte

5000 Pflanzen/ha

ertrag pro hektar

60 Dz/ha

alkoholgehalt

13% vol.

ideale serviertemperatur

16° - 18° C

erhältliche formate

375 ml - 750 ml - 1500 ml 

3000 ml

alterungspotential

6-8 Jahre

erster anbaujahrgang

1979
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Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.

klima 2015

Der Jahrgang 2015 war geprägt durch ein gleichmäßiges Klima. Auf den milden, 

relativ trockenen Winter folgte ein relativ kühles Frühjahr mit einem regnerischen 

April und einem tendenziell trockenen Mai. Durch die normalen Temperaturen 

entwickelten sich die Pflanzen sehr gut und es folgte eine perfekte Blüte. Die 

heißen, trockenen Monate Juni und Juli und der Regen im August sowie der 

besonders milde September ermöglichten die konstante, ordnungsgemäße Aus-

reifung der Trauben. Die Lese der Sangiovese-Trauben begann in der letzten Sep-

temberwoche. Insgesamt ist dies ein sehr guter Jahrgang, in dem die typischen 

Merkmale des Sangiovese gut zum Tragen kommen. 

Chianti Classico DOCG
Riserva 2015
Dieser kostbare Riserva wurde aus den besten Trauben von acht ausgewählten 

Weinbergen des Weinguts Castello di Albola hergestellt, die jeweils eine beson-

dere Ausprägung zu diesem reinsortig gekelterten Sangiovese beitragen. In der 

Nase erkennt man die Stärke des Waldes und die Feinheit der höheren Lagen, 

am Gaumen schmeckt man die ausdrucksstarke Wärme des Bodens. Die Rei-

fung dauert fast drei Jahre, davon vierzehn Monate in Eichenfässern und weitere 

achtzehn in der Flasche. Durch sie wird die überbordende Persönlichkeit dieses 

Weins hervorgehoben mit ihren glatten Tanninen und dem würzigen, konzent-

rierten Geschmack mit Anklängen an schwarze Frucht und Schnittblumen.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Chianti Classico 
DOCG Riserva

Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2015

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

100% Sangiovese Erstes Oktoberdrittel Von Hand in Körbe
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art des bodens

Die Lagen befinden sich auf einer Höhe von 350 bis 650 Meter. Der Boden 

gehört zur Familie des Alberese (Kalkstein) und entstand durch marine 

Sedimente während des Pliozän. Die Böden sind lehmig und mit einer guten 

Wasserdurchlässigkeit aufgrund des Anteils von Grobboden (vom Typ Galestro 

und Alberese).

reberziehungsmethode

Guyot und Kordon.

weinbereitung und ausbau

Der Most gärt etwa 3 Wochen lang in vertikalen Gärtanks. Nach Abschluss der 

malolaktischen Gärung reift der Wein in Eichenholzfässern. Der Ausbau dauert 

etwa 14 Monate: Ein Anteil von 40% des Weins reift in Barriques aus Allier-

Eiche und 60% in traditionellen Fässer aus slawonischer Eiche. Danach folgt die 

18-monatige Flaschenreifung.

verkostungsmerkmale

farbe: Rubinrot.

bouquet: Intensiv mit Anklängen von roten Früchten, Tabak und Lakritze.

geschmack: Verführerisch und elegant, mit feiner Säure und einem lang 

anhaltenden Finale.

kombination mit speisen

Sehr gut zu Soßengerichten, rotem Fleisch, Braten, Wild und mittel altem Käse.

Chianti Classico DOCG
Riserva 2015

stockdichte

5000 Pflanzen/ha

ertrag pro hektar

60 Dz/ha

alkoholgehalt

13,5% vol.

ideale serviertemperatur

16° - 18° C

erhältliche formate

750 ml - 1500 ml

alterungspotential

20 Jahre

erster anbaujahrgang

1979



Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis 
hin zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunder-
ten die Rebe, die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene 
Früchte hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders 
gut geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Pa-
norama des Chianti Classico zwischen Rebflächen, die sich an den Hügelseiten emporziehen, 
historischen Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das täg-
liche Hingabe und ständige Pflege erfordert und denjenigen, der es liebt, mit außerordentlichen 
Weinen belohnt. Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und 
gedankliche Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des 
Castello di Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.
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klima 2015

Der Jahrgang 2015 zeichnete sich durch einen gleichmäßigen Klimaverlauf 

aus. Auf einen milden, ziemlich trockenen Winter folgte ein relativ frisches 

Frühjahr mit einem feuchten April und einem tendenziell trockenen Mai. Dank 

der gleichmäßigen Temperaturen entwickelten sich die Pflanzen optimal. Die 

Blüte war perfekt. Dank einem heißen und trockenen Juni und Juli, einem 

regnerischen August und einem besonders milden September konnten 

die Trauben konstant und gleichmäßig ausreifen. Die Lese der Rebsorten 

Cabernet Sauvignon und Sangiovese begann in der ersten Oktoberwoche. 

Insgesamt haben wir einen Jahrgang von sehr guter Qualität. 

Acciaiolo 2015
Der Acciaiolo interpretiert die Ausdruckskraft der Böden um Castello di Al-

bola auf prachtvolle Weise: Nach strengen Maßstäben ausgewählte Trauben 

Cabernet Sauvignon verleihen dem Wein Charakter und Eleganz, während 

der kleinere Anteil Sangiovese, der aus einer Einzellage mit alten Rebstöcken 

stammt, die ursprünglichsten Nuancen umreißt. Im Namen die Hochachtung 

gegenüber dem Adelsgeschlecht der Acciaiuoli, im Glas ein kostbarer, stark 

und graziös anmutender Wein, der Körper weich und geschmeidig, der Duft 

verführerisch, der Schluck unendlich lang.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Toscana IGT Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2015

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

80% Cabernet Sauvi-
gnon, 20% Sangiovese

In den ersten 10 

Tagen im Oktober

Von Hand in Kästen
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art des bodens

Der Boden geht auf die geologische Formation der Albereser Gegend zurück, 

die aus Meeresablagerungen des Pliozäns entstammt. Daraus sind lehmhal-

tige Böden hervorgegangen, die wegen des vorhandenen Bodenskeletts gut 

entwässern.

reberziehungsmethode

Kordonerziehung.

weinbereitung und ausbau

Der Most gärt für 10 Tage, es folgen 15 Tage Maischegärung. Der in Erst- und 

Zweitbelegung erfolgende Ausbau in Barriques dauert 14 Monate, an die sich 

weitere 12 Monate auf der Flasche anschließen.

verkostungsmerkmale

farbe: Stark konzentriertes Rubinrot.

bouquet: Intensiv mit Noten von Waldfrüchten, Zwetschgen und Lakritz.

geschmack: Gehaltvoll und elegant mit einer feinen, harmonischen Säure 

und einer ausgezeichneten Länge am Gaumen.

kombination mit speisen

Ideal zu Rostbraten, Schmorbraten und Wild. Passt gut zu gereiften Käsesor-

ten mit kräftigem Geschmack.

Acciaiolo 2015

stockdichte

3.500 Weinstöcke/ha

ertrag pro hektar

40 Doppelzentner/ha

alkoholgehalt

13,5% vol.

ideale serviertemperatur

18° - 20° C

erhältliche formate

750 ml - 1500 ml - 3000 ml

5000 ml

alterungspotential

15-20 Jahre

erster anbaujahrgang

1988

anzahl der produzierten 
flaschen

16.000
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Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.

klima 2016

Der Jahrgang 2016 ist ein hervorragender Jahrgang, geprägt von idealen Wit-

terungsbedingungen während aller phänologischen Phasen. Auf einen milden 

Winter und ein Frühjahr mit normalen Durchschnittstemperaturen folgte ein 

relativ heißer Sommer mit mäßigen Niederschlägen in konstanten Abständen, 

wodurch die Reben während der wichtigsten Reifephasen ausreichend mit 

Wasser versorgt waren. Die starken Temperaturschwankungen und der kon-

stant wehende Wind sorgten dafür, dass die Lagen von Castello di Albola tro-

cken waren und die Sangiovese Trauben unter perfekten Bedingungen gelesen 

werden konnten. Der Chianti Classico 2016 ist ein Rotwein von außerordent-

licher aromatischer Feinheit mit einem sehr ausgewogenen Körper.

Im Herzen des Weinguts Castello di Albola, in vorzüglicher Lage, die dem steilen, 

Solatio genannten Hang eine wunderbare Südost-Sonneneinstrahlung  beschert, 

liegt eine knapp ein Hektar große Parzelle, die mit Sangiovese-Reben bepflanzt 

ist. Die von 550 bis 580 m reichende Höhenlage sowie der felsige Boden sind 

die Grundelemente des Il Solatìo, aus dem ein Chianti Classico Gran Selezione 

von rarer Qualität erzielt wird. Die kristallklare Klasse dieses Weines liegt in seinem 

eleganten Bouquet, das von raffinierten würzigen Anklängen durchzogen ist, in 

den feinen Tanninen sowie im direkten und gefassten Gaumengefühl, so dass er 

ohne Zweifel die Eigenschaften dieser Rebsorte vortrefflich zum Ausdruck bringt.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Chianti Classico 
DOCG Gran Selezione

Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2016

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

100% Sangiovese Erstes Oktoberdrittel Von Hand in Kästen

Il Solatìo 2016
Chianti Classico DOCG Gran Selezione
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art des bodens

Einzelner, weniger als ein Hektar großer und etwa 20 Jahre alter Weinberg. Der 

550-580 m hohe steile und felsige Hang, der aufgrund seiner Südost age Solatio 

genannt wird, zeichnet sich durch einen fast ausschließlich aus Gesteinsfragmen-

ten - Alberese - bestehenden, besonders wasserdurchlässigen und nicht besonders 

fruchtbaren Boden aus.

reberziehungsmethode

Zapfenkordon.

weinbereitung und ausbau

Der aus den Sangiovese-Trauben durch reine Gärung erzielte Most wird einer ein-

fachen und traditionellen Rotweinbereitung mit einer etwa 3 Wochen dauernden 

Mazeration unterzogen. Nach Abschluss der Mazeration und der malolaktischen 

Gärung wird der Wein 14 Monate in Barriques aus Allier-Eichenholz ausgebaut. Da-

rauf folgt eine lange, etwa anderthalb Jahre dauernde Verfeinerung in der Flasche. 

Die Verbindung von Terroir und Tradition bringt die wahren Eigenschaften des San-

giovese di Radda vortrefflich zum Ausdruck und ergibt einen überaus feinen Wein 

mit starker Persönlichkeit.

verkostungsmerkmale

farbe: Intensives Rubinrot mit granatroten Reflexen. 

bouquet: Intensiv, mit Anklängen an Kirschkonfitüre, Nuancen nach Heilkräutern 

und würzigen Nuancen nach Zimt, Pfeffer und Tabak.

geschmack: Elegant und wohlschmeckend mit Anklängen an dunkle roten Früchte 

und Gewürze. Langer und lang anhaltender Abgang.

kombination mit speisen

Passt hervorragend zu dunklen Fleischgerichten, Wild und gereiftem Käse.

stockdichte

5.000 Reben pro Hektar

ertrag pro hektar

50 Doppelzentner pro Hektar

alkoholgehalt

14% vol. 

ideale serviertemperatur

16° - 18° C

erhältliche formate

750 ml - 1500 ml - 3000 ml 

5000 ml

alterungspotential

20-25 Jahre

erster anbaujahrgang

2006

Il Solatìo 2016
Chianti Classico DOCG Gran Selezione



Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.
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klima 2016

Der Jahrgang 2016 ist ein hervorragender Jahrgang, geprägt von idealen Wit-

terungsbedingungen während aller phänologischen Phasen. Auf einen milden 

Winter und ein Frühjahr mit normalen Durchschnittstemperaturen folgte ein 

relativ heißer Sommer mit mäßigen Niederschlägen in konstanten Abständen, 

wodurch die Reben während der wichtigsten Reifephasen ausreichend mit 

Wasser versorgt waren. Die starken Temperaturschwankungen und der kon-

stant wehende Wind sorgten dafür, dass die Lagen von Castello di Albola tro-

cken waren und die Sangiovese Trauben unter perfekten Bedingungen gelesen 

werden konnten. Der Chianti Classico 2016 ist ein Rotwein von außerordent-

licher aromatischer Feinheit mit einem sehr ausgewogenen Körper.

Der Chianti Classico Gran Selezione Santa Caterina verdankt seinen Namen einem 

einzelnen, knapp fünf Hektar großen, auf einer Höhe von 550 m liegenden Wein-

berg in vollständiger Südlage. Eine wahrhaft privilegierte Parzelle was die Beschaf-

fenheit des Galestro-reichen Bodens  und die Qualität der hier angebauten Sangio-

vese Trauben betrifft. Diese werden rein zu Wein verarbeitet und lange in gekonnt 

verwendeten Holzfässern ausgebaut und ergeben im Glas einen leuchtenden Wein 

mit  üppigem Bouquet und einem markanten, nicht enden wollenden Gaumenge-

fühl - eine authentische Interpretation des Wesens, der Seele von Castello di Albola.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Chianti Classico 
DOCG Gran Selezione

Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2016

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

100% Sangiovese Erstes Oktoberdrittel Von Hand in
300 kg-Kästen

Santa Caterina 2016
Chianti Classico DOCG Gran Selezione
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art des bodens

Der Weinberg Santa Caterina liegt am Fuße des mittelalterlichen Dorfes, in einer 

Höhenlage von etwa 550 m und ist vollständig nach Süden ausgerichtet. Der 

Boden ist besonders Galestro-reich und deshalb aufgrund des Kieselskeletts 

gut drainiert.

reberziehungsmethode

Zapfenkordon.

weinbereitung und ausbau

Gärung in Stahlbecken bei kontrollierter Temperatur mit etwa 3 Wochen 

dauernder Mazeration. Nach der malolaktischen Gärung wird 50% des Weines 

14 Monate in Barriques ausgebaut und die andere Hälfte in großen Fässern 

aus slawonischer Eiche. Darauf folgt eine etwa anderthalb Jahre dauernde 

Verfeinerung in der Flasche. 

verkostungsmerkmale

farbe: Intensives Rubinrot mit granatroten Reflexen.

bouquet: Intensiv und elegant, mit blumigen Noten nach Lilie und einer guten 

Konzentration von reifen roten Früchten.

geschmack: Entschieden, üppig und leicht tannisch. Langer und lang 

anhaltender Abgang. 

kombination mit speisen

Ausgezeichnet zu herzhaften Vorspeisen, dunklen Fleischgerichten, Braten, 

Wild und gereiftem wie halbreifem Käse.

stockdichte

5.000 Reben pro Hektar

ertrag pro hektar

50 Doppelzentner pro Hektar

alkoholgehalt

14% vol.

ideale serviertemperatur

16° - 18° C

erhältliche formate

750 ml - 1500 ml - 3000 ml 

5000 ml

alterungspotential

20 Jahre

erster anbaujahrgang

2013

Santa Caterina 2016
Chianti Classico DOCG Gran Selezione
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Oso

klassifikation

Toscana IGT
 
anbaugebiet

Radda in Chianti (Siena)

rebsorten

60% Sangiovese, 20% Merlot
und 20% Syrah

ideale serviertemperatur

Er sollte bei 16-18°C serviert 
werden.

alkoholgehalt

13,5% vol.

erhältliche formate

750 ml

weinbereitung und ausbau

Der aus vollausgereiften Trauben gepresste 

Most gärt etwa 10 Tage in vertikalen Gärtanks 

bei einer Temperatur von 28°C. Danach 

beginnt die malolaktische Gärung,  dann wird 

der Wein für 12 Monate in 60 Hektoliterfässern 

aus französischer Eiche ausgebaut.

verkostungsmerkmale

farbe: Intensives Rubinrot.

bouquet: Fruchtiges Aroma, besondere An-

klänge von Kirsche, Pflaume und Brombeere.

geschmack: Frisch und rund, wohlschme-

ckend und ausgewogen. Mit fruchtigem Fina-

le und Abgang.

kombination mit speisen

Ein perfekter Begleiter für rotes Fleisch und 

mittelalten Pecorino-Käse, Fleisch aus der 

Rippe und, wenn Sie es wagen, Schokolade.

Das historische Weingut Castello d’Albola im Herzen der Toskana präsentiert den 
OSO, was in Italienisch so vie bedeutet, wie “Ich wage es”. Dieser verführerische 
Cuvée von Sangiovese, Merlot und Syrah fordert die Traditionen des Castello 
heraus. OSO bietet einen frischen, vibrierenden Stil mit dem fruchtigen Aroma 
saftiger schwarzer Beeren. Köstliche Brombeeren verbinden sich mit süßen, 
würzigen Noten mit einem samtigen Finale. Ein perfekter Begleiter für Fleisch 
vom Grill, Rippenfleisch und, wenn Sie es wagen, Schokolade!

Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.



Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.
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klima 2018

Der Jahrgang 2018 war in der Toskana im Allgemeinen durch starke 

meteorologische Instabilität gekennzeichnet. Auf einen kalten Winter folgte 

ein kühler und regnerischer Frühling, der sehr sorgfältige Eingriffe in den 

Weinbergen erforderte. Der Weinberg Poggio alle Fate profitierte besonders von 

dem kühleren Jahrgang, der es ermöglichte Chardonnay-Trauben mit einem 

stärkeren Säuregehalt als gewöhnlich zu gewinnen, wodurch ein Wein mit einer 

knackigen Frucht, einer deutlichen Mineralität und einem guten Körper zum 

Leben erweckt wurde, der es weiß sich im Laufe der Zeit weiterzuentwickeln.

Von einem der höchstgelegenen Weinberge des gesamten Anbaugebiets des 

Chianti  Classico, einer langen und schmalen Parzelle von 3,2  ha auf einer 

Höhe von 680 m, ein Wein, der den Mergelboden und das kühle Klima auf 

perfekte Weise interpretiert. Die reinen Chardonnay-Trauben werden zum 

großen Teil in Stahl zu Wein verarbeitet und in Barriques ausgebaut, wodurch 

die mineralischen Noten des Aromas und die frische Geschmacksnote perfekt 

zur Geltung kommen.

klassifikation anbaugebiet jahrgang

Toscana IGT Radda in Chianti, 
Chianti Classico

2018

rebsorten zeitpunkt der weinlese art der ernte

100% Chardonnay Zweite 
Septemberhälfte

Manuell

Poggio alle Fate 2018
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art des bodens

Der Weinberg Poggio alle Fate erstreckt sich auf 3,2  ha in einer Höhe von 

680 m und besteht aus mineralreichem Mergel und rotem Tonschiefer.

reberziehungsmethode

Guyot doppelt.

weinbereitung und ausbau

Die Trauben werden mit großer Sorgfalt gepresst und zu Wein verarbeitet. 

Der Most gärt bei einer kontrollierten Temperatur von ca. 18°C, um die besten 

organoleptischen Eigenschaften des Weins zu bewahren. Auf die Alkoholgärung 

folgt die malolaktische Gärung von 6 Monaten zum Ausbauen, 85% in Stahl 

und 15% in Barriques.

verkostungsmerkmale

farbe: brillant strohgelb.

bouquet: von guter Intensität mit Noten von Apfel und Agrumen, mit einem 

perfekten Gleichgewicht von Säure und Frucht.

geschmack: Angenehm trocken und harmonisch, mit einer guten Säurestruktur, 

die den sauberen Abgang definiert. Langer und persistenter Abgang.

kombination mit speisen

Ausgezeichnet als Aperitif, vor allem zu Meerestieren, Krustentieren und im 

Salzmantel gegartem Fisch. Auch geeignet zu Geflügel.

stockdichte 
5.000 Reben/ha 

ertrag pro hektar 
70 DZ/ha 

alkoholgehalt 
12,5% vol. 

ideale serviertemperatur 
10° - 12° C

erhältliche formate 
750 ml - 1500 ml

alterungspotenzial 
8-10 Jahre

erster anbaujahrgang

2011

Poggio alle Fate 2018
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klassifikation

Vin Santo del Chianti

Classico DOC

anbaugebiet

Radda in Chianti (Siena)

rebsorten

Trebbiano Toscano

und Malvasia del Chianti

alkoholgehalt

16% Volumenprozent

erhältliche formate

500 ml

art des bodens

In Hügellage in Pian d’Albola, im Territorium 
der Gemeinde Radda in Chianti, in südlicher 
Ausrichtung. Charakteristisches pedegeneti-
sches Substrat mit lehmiger Alberese-Textur, 
wobei die Skelettvorkommen gute Wasser-
durchlässigkeit gewährleisten. Warm-trocke-
nes Klima.

reberziehungsmethode

Capovolto toscano (Bogenerziehung).

stockdichte

3.500 Stöcke pro Hektar. Durchschnittsalter 
der Reben: 20 Jahre.

ertrag pro hektar

6 Tonnen pro Hektar.

weinbereitung und ausbau

Erfolgten in den caratelli genannten, typischen 
toskanischen Kleingebinden mit variablem 
Fassungsvermögen zwischen 100 und 200 Li-
ter. Die Fermentation des Pressmosts aus auf 
Gittern angetrockneten Trauben wurde durch 
die Impfung mit diversen Hefestämmen aus 
vorangegangen Vinifizierungen eingeleitet. 
Während des 8 Jahre langen Ausbaus in cara-
telli aus Kastanienholz wurde die langwierige 
Gärung durch die natürlichen Schwankungen 
von Temperaturen und Luftdruck abwechseln 
stimuliert und unterbrochen.

Vin Santo del Chianti Classico 
DOC

Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.
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Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis 
hin zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunder-
ten die Rebe, die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene 
Früchte hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders 
gut geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Pa-
norama des Chianti Classico zwischen Rebflächen, die sich an den Hügelseiten emporziehen, 
historischen Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das täg-
liche Hingabe und ständige Pflege erfordert und denjenigen, der es liebt, mit außerordentlichen 
Weinen belohnt. Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und 
gedankliche Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des 
Castello di Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.

Olivenöl Extra Vergine
Biologisch

olivenhaine

Erstrecken sich auf 12 ha auf den Hügeln von 

Radda in Chianti, auf einer mittleren Höhe 

von ca. 400 Metern.

geschmacksnoten

farbe: Golden, mit einer deutlichen Tendenz 

zum Grün, sehr klar.

duft: Voll, delikat, mit Anklängen von 

Artischocke, Salbei und grüner Tomate.

geschmack: Intensiv fruchtig, leicht pikant, 

wenn frisch gepresst, wird dann runder und 

harmonischer, pastös, persistent, mit einem 

Abgang von süß bis mandelig.

gastronomische kombinationen

Ideal zum Würzen von Salaten, gekochtem 

oder gebratenem Fisch, oder gebacken im 

Salzmantel, jedoch auch für die Zubereitung 

von Sugo und Soßen sowie zum Einlegen in 

Öl.

produktionsgebiet

Radda in Chianti (Siena)

sorte

Frantoio, Moraiolo und Leccino

ernte

Lese von Hand

gewinnung

Traditionell, Kaltpressung;

natürliche Dekantierung

säure

0,25%

verfügbare formate

500 ml
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anbaugebiet

Chianti Classico-Zone.

Aufgrund ihrer echten 

Berufung zählt die Toskana 

berechtigter Weise zu den 

großen

Erzeugerregionen auch für 

hochwertige Grappe.

alkoholgehalt

45% vol.

erhältliche formate

700ml

art des bodens

Auf dem Gut Castello d’Albola, einst im Be-

sitz der florentinischen Adelsfamilien Acciaio-

lo, de’ Pazzi und Ginori-Conti, wird aus den 

hochwertigen Trestern des hier produzierten 

Chianti Classico diese Grappa destilliert.

destillationsmethode

Junges und reintöniges Destillat mit aromati-

schem, weder von Holzessenzen noch ande-

ren vegetalen Fremdeinflüssen modifiziertem 

Aromenprofil.

farbe

Glanzhell und strahlend; am Gaumen elegant 

und weich, mit angenehmen Wahrnehmun-

gen von weißen Blüten.

Grappa di Chianti Classico

Im geschichtsträchtigen Landstrich Castello di Albola, wo von den Pazzi über die Acciaioli bis hin 
zu den Ginori Conti einige Adelsgeschlechter der Toscana lebten, gedeiht seit Jahrhunderten 
die Rebe,die auf diesen der reinen Schönheit so ergebenen Schauplätzen vollkommene Früchte 
hervorbringt. Die relativ große Höhe, die verschiedenen, für den Weinbau besonders gut 
geeigneten Böden und die günstige Lage bilden ein ideales Ganzes, das im strahlenden Panorama 
des Chianti Classico zwischen Rebflächen,die sich an den Hügelseiten emporziehen,historischen 
Gebäude und Kunstzeugnissen selbst hell leuchtet. Ein funkelndes Juwel, das tägliche Hingabe 
und ständige Pflege erfordert und denjenigen,der es liebt,mit außerordentlichen Weinen belohnt. 
Unverfälschte Weine mit einer verführerischen Persönlichkeit, die Hingabe und gedankliche 
Hinwendung verlangen, der ständigen Herausforderung ausgesetzt, dem Wert des Castello di 
Albola Ehre zu machen und dessen wundervoller Schönheit gerecht zu werden.




