Denominazione:
Azienda Agricola Campo al Pero s.s.a.

Sede
Castagneto Carducci – loc. Donoratico via del Casone Ugolino n. 12

Proprietà
Maurizio e Doriana Piccoli

Enologo
Alfredo Tocchini

Data di costituzione
2006

Superficie:
8 ettari tutti iscritti alla Bolgheri d.o.c.

Vitigni
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e Vermentino.
LA PRODUZIONE

Le uve sono accuratamente scelte al momento della vendemmia e raccolte a mano; dopo la pigiatura, il mosto viene fatto fermentare per circa quindici giorni operando frequenti rimontaggi, soprattutto nei primi giorni. La fermentazione malolattica è svolta entro novembre.

LA PRODUZIONE DELL’AZIENDA COMPRENDE:
“Primus di Campo al Pero” – Toscana i.g.t.


12.000 bt.
Prezzo consigliato in enoteca 12,20
“Campo al Pero” - Bolgheri d.o.c.



20.000 bt.
Prezzo consigliato in enoteca 13,70
“Le Dorianae” - Bolgheri Superiore d.o.c. – uscita 2010
  3.300 bt
Prezzo consigliato in enoteca 22,10
“Maestrale” - Toscana i.g.t. (Vermentino) – uscita 2009
  7.300 bt
Prezzo consigliato in enoteca 11,40
Primus di Campo al Pero – Toscana i.g.t. 2006
“Primus di Campo al Pero” Toscana I.G.T. è il frutto dell’accurata vinificazione di uve Cabernet Sauvignon e Merlot, con piccole aggiunte di Cabernet Franc e Petit Verdot, maturate al caldo sole della costa toscana, ed affinato in piccole botti di rovere francese. 

Zona di produzione 

Bolgheri
Vitigno:



50% Cabernet Sauvignon

10% Cabernet Franc

35% Merlot

  5% Petit Verdot

Sistema di coltura:

cordone speronato

Produzione:
55 hl ettaro (5500 ceppi per ettaro, con resa in  kg di circa 1,5 per ceppo)
Vendemmia
la raccolta delle uve si svolge a mano tra la prima decade di settembre (merlot) e la seconda (cabernet sauvignon) le uve vengono accuratamente selezionate.

Vinificazione:
La fermentazione alcolica si svolge in vasche d’acciaio a temperatura controllata. La fermentazione alcolica avviene sulle bucce per circa 2 settimane. L’affinamento in piccole botti di rovere per 6 mesi ed ulteriori 4 mesi in bottiglia.
Caratteristiche:
rosso rubino carico. Il bouquet gradevolmente fruttato, sentori di frutta rossa, speziato con sentori di pepe nero. Al gusto pieno, morbido ed armonioso, buona mineralità.
Temperatura di servizio:

18°-20° C.
AbbinamentI:
piatti del territorio, ribollita e zuppe a base di legumi, cacciagione, formaggi a pasta dura.
Campo al Pero - Bolgheri d.o.c. 2007

“Campo al Pero” Bolgheri d.o.c. è il frutto dell’accurata vinificazione di uve Cabernet Sauvignon e Merlot, ed affinato in piccole botti di rovere francese per 6 mesi. 

Zona di produzione 

Bolgheri
Vitigno:



60% Cabernet Sauvignon

40% Merlot
Sistema di coltura:

cordone speronato

Produzione:
55 hl ettaro (5500 ceppi per ettaro, con resa in  kg di circa 1,5 per ceppo)

Vendemmia
la raccolta delle uve si svolge a mano tra la prima decade di settembre (merlot) e la seconda (cabernet sauvignon) le uve vengono accuratamente selezionate.

Vinificazione:
La fermentazione alcolica si svolge in vasche d’acciaio a temperatura controllata. La fermentazione alcolica avviene sulle bucce per circa 2 settimane. L’affnamento in piccole botti di rovere per 6 mesi ed ulteriori 4 mesi in bottiglia.

Caratteristiche:
rosso rubino carico con riflessi violacei. Il bouquet è complesso, gradevolmente fruttato, ben fuso con le sottili vegetalità balsamiche e le spezie accompagnate da una leggera tostatura di nocciola. Si avvertono note di muschio, sottobosco, ed eucalipto, con sentori di frutta matura (more, mirtilli, ribes, anche in sciroppo come susina nera ed amarena), liquirizia. Al gusto pieno, morbido, armonioso, con tannini equilibrati.

Temperatura di servizio:

18° C.

AbbinamentI:
piatti del territorio, cinghiale alla castagnetana, cacciagione in genere, spezzato di manzo ai finferli, ma anche grigliate di carne rossa. formaggi a pasta dura.
Dorianae - Bolgheri Superiore d.o.c. 2007
“Dorianae” Bolgheri Superiore d.o.c. è il frutto prima di una selezione in vigna di uve Cabernet Sauvignon e Merlot, e di una successiva attenta vinificazione in cantina, alla quale segue l’affinamento in piccole botti di rovere francese.

Vitigno:



80% Cabernet Sauvignon

20% Merlot 

Sistema di coltura:

cordone speronato

Produzione:
50 hl ettaro (5500 ceppi per ettaro, con resa in  kg di circa 1,3 per ceppo)

Vendemmia
la raccolta delle uve si svolge a mano tra la prima decade di settembre (merlot) e la seconda (cabernet sauvignon) le uve vengono accuratamente selezionate.

Vinificazione:
La fermentazione alcolica si svolge in vasche d’acciaio a temperatura controllata. La fermentazione alcolica avviene sulle bucce per circa 2 settimane. L’affina-mento in piccole botti di rovere per 14 mesi ed ulteriori 6 mesi in bottiglia.

Caratteristiche:
rosso rubino molto carico. Il bouquet complesso ed armonico, fruttato, sentori di frutta rossa matura (more, lamponi), vaniglia e liquirizia Al gusto pieno, morbido, armonioso, con tannini molto piacevoli e morbidi al palato.
Temperatura di servizio:

18°-20° C.

AbbinamentI:
piatti importanti, carni rosse alla griglia, cacciagione in genere e cinghiale in particolare, formaggi a pasta dura.
Maestrale - Toscana I.G.T 2008 (vermentino)

“Maestrale” viene prodotto con uve vermentino, con vinificazione accurata in bianco

Vitigno:



Vermentino
Sistema di coltura:

cordone speronato

Produzione:
80 hl ettaro (5500 ceppi per ettaro, con resa in  kg di circa 1,8 per ceppo)

Vendemmia
la raccolta delle uve si svolge a mano verso la fine del mese di settembre le uve vengono accuratamente selezionate.

Vinificazione:
La fermentazione alcolica si svolge in vasche d’acciaio a temperatura controllata; l’affinamento in piccole botti di rovere per 3 mesi ed ulteriori 3 mesi in bottiglia.

Caratteristiche:
giallo paglierino. Il bouquet abbastanza complesso ed armonico, fruttato, sentori di fiori bianchi ed agrumi, con una piacevole nota finale di mandorle. Al gusto fresco, sapido e ben equilibrato.

Temperatura di servizio:

10°-12° C.

AbbinamentI:
piatti a base di pesce, anche importanti, carni bianche.
