
Classificazione :
Maremma Toscana Cabernet – Doc

Prima annata di produzione:
2001

Bottiglie prodotte mediamente:
Circa 15.000 bottiglie

VVarietà:
85% Cabernet Sauvignon, 15% Petit Verdot e Carignano

Superficie dei vigneti:
9 ha

Altimetria:
100 m.s.l.m.

Esposizione: 
Sud/sud - Sud/sud - ovest

Tipologia dei terreni:
Declivi, con ricchissima presenza di scheletro

(galestro e macigno)

Densità di impianto :
6.000 ceppi per ettaro

Metodo di vendemmia: 
MaManuale in cassette con successiva cernita manuale

Vinificazione:
La fermentazione e la macerazione avviene in tini tronco-conici

di acciaio inox per la durata di 20-25 giorni

Affinamento:
Il vino viene affinato per 18 mesi in barriques

e tonneaux di rovere francese, completamente nuove

CaCapacità di invecchiamento: 
Oltre 15 anni

Potente ed elegante al tempo stesso, morbido ma strutturato, Mandrone di Lohsa 
è un vino ottenuto da Cabernet Sauvignon in prevalenza con piccole ma decisive 
aggiunte di Petit Verdot e Carignano. Questi ultimi vitigni sono essenziali per 
donare al Mandrone il suo carattere spiccatamente mediterraneo, solare, netto e 

definito, che lo rende unico e riconoscibile.

MANDRONE DI LOHSA
MAREMMA TOSCANA CABERNET

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Classificazione

Classification
Vin Santo di Montepulciano - DOC

FIRST VINTAGE PRODUCED:
1995

AVERAGE NUMBER OF BOTTLES PRODUCED:
2,000 bottles

Varieties
Malvasia 90/95%, the remainder Grechetto

VINEYARD SURFACE AREA:
Selection from various vineyards

ALTITUDE:
Between 280 and 450 meters above sea level

EXPOSURE:
Various

SOIL TYPE:
Clay-loam in nature, with the presence of stones

HARVEST METHOD:
Hand-harvested in crates

VINIFICATION:
The grapes are pressed at the end of January using traditional 
manual presses, after being left to wither on reed mats in the 

attic for about 4 months.

AGING:
The must is then placed in small barrels, called caratelli, together 
with the mother (a precious “ingredient” each winery jealously 

preserves), for a minimum of 7 years.

AGING POTENTIAL:
25 years

VIN SANTO
DI MONTEPULCIANO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Vin Santo di Montepulciano has a dark amber color with golden 
highlights and low transparency. On the nose, it is very intense, with 
notes of honey, vanilla, and a background of caramel. On the palate, it 
is sweet and velvety, soft and dense. A refined balance created by the 
harmonious interplay of sugars, acidity, and volatile aromas — a true 

meditation wine.


