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Pociano 1863 anno 2024 
 
 
 
 

Zona di produzione:  
Loc Pociano, Monteroni d’Arbia, 
Toscana ,Italia  
 
Uvaggio:  
Ciliegiolo e Sangiovese 
 
Vendemmia:  
Selezione manuale dei grappoli in ceste da 15 
Kg  
 
Altitudine:  
220 m (slm)  
 
Terreno:  
Creta, argilla 
 
Densità di impianto:  
4,500 ceppi a Ha  
 
Sistema di allevamento:  
cordone speronato 
 
Età media delle vigne:  
7 anni 
 
Gradazione:  
12.50 % Vol.  
 
Vinificazione:  
Fermentazione con 30% grappolo intero con 
lieviti indigeni e macerazioni per 10 giorni in 
tini di acciaio  
Invecchiamento:  
6 mesi in acciaio 
Affinamento:  
almeno 4 mesi di bottiglia 
Colore: Rosso rubino  
Profumo:  
Si apre al naso con sentori di ciliegia fresca e 
leggere note speziate  
Sapore:  
esile, fresco e di facile beva, perfetto da 
aperitivo, servito anche leggermente più freddo 
 
Certificato Biologico 
 

Production Area:  
Loc Pociano, Monteroni d’Arbia, 
Toscana ,Italia  
 
Grape Variety:  
Ciliegiolo e Sangiovese 
 
Harvest Method:  
Manual selection of grape clusters, harvested 
in 15 kg crates 
 
Altitude:  
220 meters  
 
Soil:  
Creta, argilla 
 
Density:  
4,500 plants per hectare  
 
Trellising System:  
cordone speronato 
 
Average Age of Vines:  
7 anni 
 
Alcohol content:  
12.50 % by vol 
Vinification:  
Fermentation with 30% whole clusters using 
indigenous yeasts, with a 10-day maceration in 
stainless steel tanks. 
Aging:  
6 months in stainless steel 
Refinement:  
at least 4 months in bottle  
Colour: Ruby red   
Aroma:  
Opens with aromas of fresh cherry and delicate 
spicy notes 
Palate:  
Light-bodied, fresh and easy-drinking, perfect 
as an aperitif, also enjoyable when served 
slightly chilled. 
 
Organic certified 


