Peter Jakob Kiihn

Speisempfehlungen

Ri@SIing ](]CObUS tFOCI(el7 von Christina Hilker

Gerostete Karotten mit Ingwer, Kichererbsen und Tahin-

Zitronendressing

() 2024, 750 ml
Ceviche vom Saibling mit Orangen und Fenchel

© Deutschland, Rheingau
Krauter Hihnchen mit grinem Spargel-Reis
(2 9912011264

% Riesling

Alkoholgehalt: 11,5 %

WEINGUT P.J. KUHN ,\/

Foeder
Riedling . trdckerl




Verkostungsnotizen

von Christina Hilker vom 04.04.2026

Informationen zum Wein:

Seinen Namen tragt der Gutsriesling ,Jacobus” aufgrund der Historie des Weingutes, im Weinberg und Keller wurde schon seit Generationen mit Respekt viel Wissen Wein
erzeugt. Der Name ist in Reminiszenz an den Grundervater Jacobus gewahlt, der durch seine Heirat im Jahr 1704 in Oestrich die Dynastie der Kuihns begrundete. Der Name

Jacobus blieb seit elf Generationen im Namen der Familie erhalten.

Informationen zum Ausbau:

100 % selektive, sorgfaltige Handlese, schonende Ganztraubenpressung uber mehrere Stunden, spontane Garung mit den natirlichen Hefen, die natirliche

Zusammensetzung der Moste wird nicht verandert, Ausbau tiber 10 Monate auf der Vollhefe bis Ende August im groBen Holzfass und Edelstahltank.
Farbe:

Helles, leuchtendes Goldgelb mit deutlichen grinen Reflexen.

Nase:

Der 2024er Riesling Jacobus prasentiert sich aufgrund seiner Jugendlichkeit noch etwas verschlossen. Mit ausreichend Sauerstoffkontakt dringen feine fruchtige Aromen

von Apfel, Pfirsich und Zitrone, sowie florale Komponenten, die an Holunderblite und Scharfgarbe erinnern, hervor.

Gaumen:

Am Gaumen wirkt er straff, lebendig und unglaublich prazise, die Uberaus frische Saure vereint sich mit salzigen, mineralischen Noten. Der Speichel flieBt und der

Verkoster wird angeregt und inspiriert auch durch den angenehm moderaten Alkohol von 11,5 Vol%. Dieser wunderbare Einstiegswein aus dem Hause Kuhn ist wie immer



eine Freude und zeugt bereits im Einstiegssegment von der Top Qualitat aus dem Hause Kihn.



