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PORTOFERRAID » |SOLA D'ELBA

as Weingut Acquabona umfasst etwa 14
Hektar Roebland und damat die grofs
te Anbaufliche auf der ganzen Inscl.
Ier niedrige Spornkordon als Erzichungsform und
der relatv geringe Pilanzabstand :_ml'.l:lliu.'l'{'li die ho-
he Qualitit der Trauben, in denen sich all die wert
vollen Eig ernschaften der maditionell im Toskanschen
Archipel angebauten Reben wiederfinden.
Zu unscren weillen Traubensorten gehoren
"Procamco”, cine Sortenvariation des Trebbiano
Toscano, die schon seit _|.Ll||'huml-.'1 ten an die Boden-
und Klimaverhilmisse Elbas angepasst ist, und
"Ansonica", ¢ine urspriinglich sizilianische Sorte,
die rasch auch auf Elba, der Isola del {'rl-iﬁin und
dem Argentario heimisch wurde.
Die wichtigsten roten Rebsorten sind "Sangioveto”,
cine Sortemvariation des Sangiovese, die nur in we-
nigen anderen Anbaugebieten der Toskana zu fin
den ist, und "Aleatico”, eine wiiraige, frithreife Sorre,
aus der in emem tber Generationen uberheterten
Vinifikationsverfahren der beriihmee - und heute
nur noch schwer zu findende - Passite dolce ge-
WWOTNCn “'ll'l.i.
Em Hauptanliegen des Weingutes ist es seit jeher,
die charakterisuschen Eigenschafien dieser Reben
auch auf die Weine zu tibertragen und weiterhin
nur die besten von Elbas Weinen anzubieten
Das  Weingut  erzeugt unter den
Weillweinen den "Elba Bianco"
YL, den "Vermentine di
Toscana"  und den
"Ansonica dell’Elba"
D.OVC., des weiteren auch
einen Roséwein, den "Elba
Rosate DOUC.". Unter den
Rotweinen werden der "Elba

Roosso DO, der "Elba Fuosso

DO = Raserva Camillo Bianchi”, der "Voltraio™
und der bereits genannte Dessertwein " Aleatica
dell’Elba [2OLC", ein natiirlich gewonnener, rein-
sortiger Passito erzeugt. Alle Weine werden auf
Bordolaiser Flaschen Jl,}:_:l:thlli

In besonders guten _|;l|1£5_’.i1;g_{:‘|1 werden aus den
Irestern unserer Trauben auch Grappe hergestellt,
die reinsortig gebrannte "Grappa Monovitigno di
Aleatico™ sowie die "Grappa di Uve Tipiche".
Von der Arbeit im Weinberg und im Keller bis hin
zur Vermarktung des Weines werden die Aufgaben
direkt von den Inhabern des Weingutes, den
Winzern Lorenzo Capitani, Marcello Fioretn und
Ugo Lucchimi  dbernommen. Im  Bereich
Kellertechnik werden sie vom {'lnnin:_un: Marco
Stefanim unterstiitzr.

Das Weingut Acguabona ist am Europiischen
Programm zur Reduozierung des Pflanzen
schutzmitteleinsatzes in der Landwirtschaft
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Dieser Wein wird durch schonendes Pressen aus
Procanico und einem kleinen Prozenmsarz anderer
tradinoneller Traubensorten gewonnen.

Hell scrohgelbe Farbe, blumiges und zart fruchoges,
langes Bukerr, harmonisch im Geschmack mir ei-
nem angenchmen Bitterton. Ein Wein von guter
Lagerfihigkeir, der auch im zweiten Jahr mit grolfem
Genull gerrunken werden kann. wenn er bei gleich-
bleibender Temperatur im Keller aufbewahrt wird.
Man serviert ihn in hochstichgen, weiten Glisern
bei einer Temperatur von 11 - 12 Grad zu
Fischgerichten, Antipast und feimen Gemusesuppen.
Erzeugte Menge: ca, 45.000 Flaschen,

Ein Wein aus Vermentino-Trauben, der sich vom
Elba Bianco durch seine :m\g::]:-rji;;tu Frische und
das nuancenreiche, sortentypische Bukerr unter-
schendet.

Er wird in ]muhﬂtifiigcll Gliasern wie der Elba
Bianco gekiihle serviert, vorzugsweise zu gediinste-
tem Fisch, leichten Vorspeisen, Eiergerichten und
Kriauterrisotto.

Erzengre Menge: ca. 5.000 Flaschen.

Aus Trauben der traditionell auf Elba angebauten
Reebsorte Ansonica gekeltert. Die sortentypischen,
feinen Aromen der Trauben werden durch die scho-
nende Vinifizierung deutlich heransgearbeitet. Der
Wein gelangt im Spidfrihling nach der Lese in den
Handel.

Seine Farbe ist von einem unterschiedlich krifugen
Strohgelb, das Bukere fullig, sortentypisch und nach-
haltig mit Noten von Bliten und mediterranen
Kriutern. Die gute Strukiir verbindet sich mit dem
passenden Alkoholgehalt und sorgt fiir ein komple-
xes, langes Finale,

Er wird in groBen Glasern bei 13 - 14 Grad
SETVIETE,

Ausgezeichnet palit er zur cher keiftigen Fischkiiche,

etwa zu Schalentieren, Fisch in Sauce oder

Fischsuppen wie dem livornesischen Cacciuceo.
Erzeugte Menge: ca. 6.000 Flaschen.

Ausgelesene Sangiovese, Merlor und Cabernet
Sauvignon Trauben des Anbaugebietes "Cote di
Siterno”, welches an einem steil abfallenden, nach
Stiden gerichteten Hang iiber dem Golf von Lacona
gelegen 1st, sind die Grundlage fiir diesen Wein.
Die bevorzugte Lage des Weinberges Fisse ihn zu ei-
nem aubergewihnlichen Beispiel fiir die Berufung
zum Qualitisweinanbau in einem von seltener und
bezaubernder Schionheir geprigtem Umifeld wer-
den.

Der Wein reift mindestens ein Jahr lang in
Eichenfissern und verfemert sem Aroma dann tiber
viele Monate in der Flasche, bis er in den Handel
kommt.

e Farbe ist ein tiefes rubinrot, Sein intensives und
fiilliges Bukert suggeriert Noten roter Friichre und
Waldbeeren, gefolgt von wiirzigem und gerdstetem
Aroma,

Der Geschmack st voll und auwsgeglichen. Am
Gaumen priasentiert er sich samtig weich und ist
von guter Bestindigkeit, Er paart sich auf natiirli-
che Weise mit rotem Fleisch und Wildgerichten,
auBerdem mir gur gereiften Kisesorten.

Er wird bevorzuge in weiten Glisern mit
Zimmertemperatur (18 bis 20°C) serviert,
Erzeugre Menge:ca. 4.000 Flaschen.

Der Elba Rosso wird aus Sangioveto, einer klein-
beerigen Variante des Sangiovese erzeugt, die auf
Elba durch die Praxis der im Weinberg durchie-
fithrren Veredelung mit Propfreisern aus demselben
Anbaugebiet "iiberlebt” hat.

Die Flaschenabfiillung erfolgt im Jahr nach der Lese.
Der Wein ist von einem kelifigen Rubinrot, das mit
zunchmender Reife einen granatroten Schimmer
gewinnt. Das Bukett ist frisch, intensiv und lang,
der Geschmack trocken, kiirperreich, harmonisch
und beim jungen Wein von angenehm rauhem
Charakrer, der sich durch die Flaschenlagerung



abmildert. Obwohl er auch in der Jugend schon
gL'irl]ilkL'll ".'l.'L'I'lI{'[] Ll:l]l['l1 l‘l'f{"llt']il er seinen
Héhepunkt erst nach ciner Reeife von drei bis vier
Jahren, Er harmoniert ausgezeichnet mit dunklem
Fleisch und wird am besten bei 18 Grad in kurz-
stieligen, groflen Glisern serviert.

Erzeugte Menge: ca. 15.000 Flaschen,

RISERVA CAMILLO BlaMcHI

Die Raserva Camulle Bianchi wird nur in den be-
sten Jahrgingen aus streng ausgelesenen Trauben ei-
ner besonders guten Lage gewonnen.

An den Ausban in Barriques oder EichenEissern iiber
mindestens ein Jahr schliefit sich eine lange
Flaschenreife an, Der Wein zeichnet sich durch ei-
ne langsame, aber sichere Entwicklung und gute
Lagerfihigkeir aus.

Er ist rubinrot mit granatrotem Schimmer und hat
ein fiilliges, intensives Bukett, das an rote Friichre
und den wiirzigen Duft der Macchia erinnert.
Geschmack von fassimerender Fiille, mit avsreichend
Tanninen fiir eine auf dunklem Fleisch und Wild
basierende Kiiche. Ein guter Begleiter auch von krif-
tigen Kisesorten. Er sollte in weiten Glisern bei et-
wa 18 Grad Celsius serviert werden.

Erzeugte Menge: ca. 3,000 Flaschen,

Fiir den Elba Rosate Acquabona werden die
H.'utgi:wum—'['t.ullwn leicht verfriihe g{.‘l\':!it'l!. e
klassische zart rosa Farbe entsteht withrend der kur-
20 Nl;ti.\chugiiruug nach der Kv]u'run_u. Semn fei-
nes Bukett nach Bliiten und Himbeeren verbindet
*iil:,'l"l I'I:I'it L"if'll."]'!'l .il[l-:l_:L".\-'lilgl,‘r]Q‘ll, ]t.‘hh:!ﬁ;—Fri.l:n'ht:n. HL"I"IT
angenechmen Geschmack.

Drer Ruosé palie gut zu Antipasti mit Meeresfriichten,
deftigen Fischsuppen, Schalentieren, gegrilltem Fisch
oder hellem Fleisch,

Erf_uug[u Menge: ca. 3.000 Flaschen.

PAsSsSITO NATURALE

[Der Passito wind aus Aleatico-Trauben gewonnen,
die bei der Lese ebenso wie wiihrend des natiirhi-
chen Trockenprozesses an der Sonne einer strengen
Auslese unterzogen werden. Er girt zunichse in klei-
nen Behiltern, bevor er in Holzfilichen umgefiille
wird, wao sich iiber ein oder zwei Jahreszeiten hin-
weg die vollstindige Vergirung vollzieht. Die avs
den Trauben gewonnene Weinmenge liegt nur bei
25=30 %, was dem Passito jedoch unvergleichliche
Intensitic und Fiille verleiht.

Von  kriftig rubinroter Farbe mit violettem
Schimmer, kann er nach eimgen Jahren Lagerung
in der Flasche bernsteinfarbene Muancen anneh-
men. Aleatico ist emewiitzige 1L chsorte, entspre-
chend intensiv und nachhaltig ist das Bukerr des
Weins. Klar zuerkennen sind® Noten von
Waldfriichten und Sauerkirschen. Im Mund voll
und samtig, wobei der siifle, saftige Ansatz einer lang
nachklingenden Komponente von Sauerkirschen,
Konfitiire und getrocknetem Obst weicht.

Die besonderen Aromen der Trauben und das in-
tensive Trocknen, wie es auf Elba Tradition ist, ma-
chen ihn zu cinem ungewdhnlichen (und leider
auch ungewihnlich seltenen) Wein, der sowohl als
Dessertwein wie auch fiir sich allein getrunken ex-
zellent ist. Der Passito sollee langsam und bewull
genossen werden. Am besten lillie man ihn zundchst
einige Minuten im Glas ruhen, damie sich die
Aromastoffe entfalten kinnen. Vorzugsweise wird
er ohne Speisen serviert, Eventuell kann trockenes,
nicht allzu siifles Feingebiick gereicht werden.
Erzeugte Menge: ca. 3.000 Flaschen (0,51).

Aus den Trestern des Aleatico und anderer roter
Sorten werden in den Spitzenjahrgingen die beiden
Grappe von Acquabona gebrannt: die Aleatico-
Cirappa mit threm wunderbar wiirzigen Aroma und
dic erwas klassischere "Grappa aus typischen
Traubensorten”. Beide werden in begrenzeen
Mengen von insgesamt nur wenigen hundert
Flaschen hergestelle und in 50-cl-Flaschen abgefiillt,



