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Les origines de la viticu

Des conditions climatiques particuliéres duent
a une situation en altitude (520 m au dessus du niveau de la mer)

associées au sols argilo-calcaires permettent a ce vignoble de 35 hectares

de produire des vins harmonieux d'une grande finesse.

"™ LA QUALITE AVANT TOUT.
. En 1992, la famille Schilling-Napolitano reprend Fattoria la Mandria.

Depuis, les vignes, dont certaines de plus de 30 ans d'age, sont élevées
en vue d'un rendement sélectif (4 000 litres par hectar seulement,
ce qui reste largement en dessous des limites autorisées par ' AOC
du Chianti Classico).

Ce faible rendement permet au cépage Sangiovese de s'épanouir

et de tirer le meilleur de la nature.



Le domaine tente de protéger au maximum les ressources
du terroir en limitant les traitements et les travaux de sol
qui pourraient causer des effets d'érosion dans ce vignoble

aux pentes souvent raides.

La récolte manuelle permettant le tri du raisin
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Les qualités "La Mandria Chianti Classico”

et "La Mandria Chianti Classico Riserva" sont des monocépages
Sangiovese élaborés en partie en flit de chéne

avant leur mise en bouteille.
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LA MANDRIA VINO DA TAVOLA BIANCO
(Trebbiano, Malvasia)

Votre vin d'été idéal.

De couleur or pale, son bouquet développe de subtiles
aromes de pommes. Le fait de mirir 2 500 m d'altitude
permet au cépage Trebbiano de produire un vin

ou moelleux et acidité se tiennent joliment en équilibre.
Ce "Biancho" se déguste frais et accompagne

les plats de poisson et fruits de mer a merveille.
- température idéale de consommation: entre 8 et 10° l

Mandli

- c'est un vin qui se boit jeune mais qui peut se garder 2 ans en cave
- alcool: 10,5% vol.
- disponible en bouteilles de 0,751 (conditionnées en cartons de 12 bouteilles)

LA MANDRIA VINO DA TAVOLA ROSATO
(Sangiovese, Trebbi, Malvasia)

Le vignoble étant en majorité constitué

du cépage Sangiovese mais aussi

d'un peu de Trebbiano et de Malvasia

permet a Fattoria la Mandria de produire ce vin rosé.
Le “Rosato” présente des reflets rose saumon,

un nez végétal avec une structure minérale affirmée en
bouche.
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Un vin qui harmonise bien avec "Antipasti ¢ Pasta".
- température idéale de consommation: autour de 10°
- clest un vin qui se boit jeune mais qui peut se garder 3 ans en cave

- alcool: 11,5% vol.
- disponible en bouteilles de 0,751 (conditionnées en cartons de 12 bouteilles)
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LA MANDRIA
GRAPPA RISERVA
DI SANGIOVESE

Trois ans de vieillissement en fiit de chéne donnent a ce marc
issu du Sangiovese toute sa rondeur, ses subtiles notes vanillées
et sa robe ambré caractéristique.

Le digestif parfait 2 l'italienne !

- température idéale de consommation: entre 16 et 20°

- alcool: 42% vol.

- disponible en bouteilles de 0,71 (conditionnée en cartons

Une Grappa exclusivement constituée de marc

de Sangiovese du domaine, distillée pour la Mandria
par la trés réputée "Distilleria Nannoni'.
Aussitdt fermenté, le marc est transporté

de la Fattoria chez Nannoni ou il sera distillé

a basse température pour protéger ses aromes.

- température idéale de consommation: entre 16 et 20°

- alcool: 42% vol.

- disponible en carafes de 0,51 (conditionnées en cartons de 6 carafes)

LA MANDRIA
SPUMANTE BRUT

En assemblant les vins légers du Trebbiano
avec un Pino Nero au caractére affirmé,
Rudolf Schilling obtient ce vin mousseux de qualité.
Un vieillissement sur lie selon la méthode

iti confere a ce vin toute sa subtilité.

légérement brioché, se montre
onsommation: entre 6 et 8°
ans en cave

- disponible en bouteilles de 0,751 (conditionnées en cartons de 6 bouteilles)
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