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Tasting review

by Sebastian Bordthauser on 29.04.2025

Die Reben fir den Trebbiano d'Abruzzo stammen aus Vertragsanbau und wachsen auf mageren Lehm-Kalksteinboden. Die Trauben werden manuell gelesen, entrappt und

mazerieren anschlieBend fur 24 Stunden, bevor sie in Edelstahltanks abgezogen werden und spontan mit eigenen Hefen vergaren.
Farbe:

Helles Strohgelb mit silbern auslaufendem Rand.

Nase:

In der Nase zeigt sich der 2024 Trebbiano d'Abruzzo von Francesco Cirelli wie im Lehrbuch fiir Trebbiano d’Abruzzo und oszilliert zwischen reifer, saftiger Frucht und
herben getrockneten Krautern. Melone, Nektarine und miirbe gelbe Apfel mischen sich mit Kamille, getrocknetem Salbei und Lorbeerblatt, hinzu kommt ein geflochtener

Kranz getrockneter Sommerblumen.

Mund:

Anregend herb im Antrunk wird die reife Frucht eingefangen durch die Krauterwirze am Gaumen. Abermals Kamillentee, Krautertinktur und Zitruszesten sorgen fur das
herbe Framing und die zarte Phenolik am Zungensaum. Mit milder Saure bietet er unkompliziertes und dennoch ausdrucksstarkes Trinkvergnugen fir jede sich bietende

Gelegenheit.



